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CAPITULO 1.
GENERALIDADES

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo General

1.1.2 Objetivos Especificos

1. Realizar un estudio sobre los aspectos técnico, economico financiero, social,
ambiental y politico que afecten al proyecto.

2. Proponer la tecnologia para industrializar las frutas cristalizadas asi como el
aprovechamiento de productos sucedineos.

3. Identificar al mercado meta dentro de la ciudad de Quebec.

4. Generar fuentes de trabajo y elevar el nivel socioeconomico de la zona de

instalacion de la planta.

1.2 INTRODUCCION

Desde los tiempos mas remotos, el hombre se ha preocupado por descubrir
como tratar sus alimentos de tal forma que durante los largos meses del invierno,
en los que los alimentos frescos son dificiles de conseguir, se lograran mantener

en buen estado. De esta manera se desarrollaron diferentes formas de
conservacion quimica que a traves de los sigios pasaron como métodos de
conservacion de uso comun; tal es el caso de las conservas en base al secado, a la

sal, al vinagre y al azucar. (Russel, 1992).

S o .}C AR
u explicacuén Es aqui donde la conservacion de los alimentos alcanza el grado de
ciencia; posteriormente las guerras se encargarian de demostrar y difundir la

1



utilidad de los alimentos quimicamente preservados transformando por completo
los habitos alimenticios a nivel mundial.
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1.3 JUSTIFICACION

El haber elegido este tipo de productos para nuestro proyecto. lo
sustentamos en los puntos siguientes:
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1. En la actualidad, nuestra economia requiere que las empresas exporten para
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Exportar adecuadamente nos da la oportunidad de crecer v ser competitivos
con productos de alta calidad.

3 Aplicar tecnologia adecuada para la elaboracion a nivel industrial, ya que de
forma general la produccidn se lleva a cabo de manera artesanal.
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1.4 ANTECEDENTES
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desarrollo del azucar, tanto de cana como de remolacha. Primitivamente no se
conocia el azucar v si la mie! de abeja, que se utilizaba para preparaciones dulces
en determinadas ¢pocas. En la Biblia y en el Cordn hay numerosas citas de la miel
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postres. Sin embargo, no se encuentran en esos libros referencias al azucar
Se penso en un principio que la cana de azucar procedia de la India, pero
lemente, venga de Nu Wa Gumea, donde hace 8 mil a.““.oi se utilizaba como
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cultivarse, obteniéndose a pa
s culinarias. (Madrid, 1994)
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antes de Cristo, cuando se pusieron en practica metodos para la obtencion del
azucar en estado solido. Los drabes extendieron su cultive por toda la Ribera de!
los

Mediterraneo, en el siglo X después de Cristo; existian refinerias en Egipto. En
paises drabes se hicieron muy populares los dulces de azicar con frutos secos, y al
azucar, como tal, la consideraban una golosina exquisita y la cual a la vez tenia
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En el afo 1558 surge en Europa el primer libro con recetas de confituras.
En el afo de 1600, en Espana, Francisco Martinez publica un libro titulado "Arte
de la cocina, bizcocheria y conserveria”, donde se dan normas y recetas para la
preparacion de muchos productos dulces. Es también importante indicar que el
origen de muchos dulces surgio de la necesidad de encontrar métodos para la
conservacion de alimentos. (Madrid, 1994)

Para el siglo XIX la confiteria en Europa disfrutaba de un gran auge que
continua .aun en nuestros dias, en que se¢ ha alcanzado un alto grado de
perfeccion en el método de preservacion de alimentos, el cual estd basado en la

3



disminucion de la actividad de agua hasta un nivel donde no sea posible el
crecimiento de microorganismos. Los productos que durante el proceso de
conservacion se les puede disminuir su actividad de agua (utilizando los metodos
descritos anteriormente) se les llama alimentos de humedad intermedia; algunas
de sus caracteristicas son @ poseen un contenido de humedad del 20-55% base
SeCd, SU Conservacion no  requiere tratamiento  térmico o refrigeracion,
idealmente un alimento de este tipo no necesita de algun tratamiento previo d su
consumo, unicamente el propio de la preparacion culinaria.




CAPITULO 2.
MARCOS DE REFERENCIA

2.1 ENTORNOQO POLITICO

Para México, 1994 fue un ano dificil y de fuertes consecuencias negativas en
cuanto a economia, paz social y estabilidad po‘iitica se refiere, ya que, los
asesinatos de Luis Donaldo Colosio M. y José Francisco Ruiz Massieu asi como la
situacion de Chiapas con el surgimiento de la guerrilla denominada Ejército
Zapatista de Liberacion Nacional fueron sucesos determinantes para que se
originara la desconfianza internacional al invertir en México.

En 1995 la inversion privada se mantuvo sumamente deprimida, por ello,
los sectores productivos, el gobierno federal y el Banco de México han resuelto
disenar una estrategia que basada en las posibilidades reales de la economia para
1996 permita traducir los esfuerzos de la sociedad y el gobierno en una mejoria
del empleo y del nivel de vida de la poblacion. Esta estrategia es conocida como
Alianza Para la Recuperacion Econdmica (APRE)

Las partes que suscriben esta Alianza son:

a) Estimulos fiscales.

b)  Medidas para estimular el ahorro interno a largo plazo.

c) Profundizacion de las reformas estructurales que abran
nuevas oportunidades para la inversion y eliminacion de
obstaculos administrativos.

Bl sector exportador ha sido durante 1995 el unico que sostuvo un
crecimiento acelerado tanto en términos de produccion como de niveles de
empleo. Por ello, para 1996 Bancomext aumentara en 30% real a su crédito a las
micros, pequenas y medianas industrias con potencial exportador, a través de su
programa "México Exporta”; adicionalmente otorga también apoyo de asistencia
técnica y de capital de riesgo e impulsa el crecimiento de sus proveedores.

NAFIN y FIDEC incrementaran la canalizacion de recursos en mids de 30% y
50% real, respectivamente, en beneficio de las micro, pequenas y medianas
empresas de los sectores industrial, comercial y de servicios. Asi mismo NAFIN
iniciard un programa conjunto con la banca comercial para apoyar empresas via

capital de riesgo.
5



Por medio de su programa de Politica Industrial y Comercio Exterior 1995-
2000, la SECOFI estimula la rentabilidad de sus exportaciones y promueve la
integracion de grupos industriales de alta competitividad, con una importante
participacion de micros, pequenas y medianas industrias. De esta manera impulsa
al desarrollo de nuevos mercados, y aumenta la disponibilidad de financiamientos
competitivos, brinda programas de desarrollo de proveedores y establece
subcontratacion.

Dentro de las medidas distributarias adicionales del APRE se especifica el
modificar la ley del IVA para incorporar el régimen de tasa cero para alimentos
procesados a lo largo de toda su cadena productiva.

2.2 ENTORNO ECONOMICO

En 1995 la economia mexicana se caracterizé por una contraccion de la
actividad, asi como por un significativo repunte de la inflacion en la primera parte
del ano, resultado de la depreciacion del tipo de cambio y la fuerte caida en la
captacion del ahorro externo. Para recuperar la estabilidad, la politica fiscal se
oriento fundamentalmente a la consecucion de un superavit con el proposito de
fortalecer ¢l ahorro interno y con ello reducir el déficit de la cuenta corriente.

Son varias las fuerzas, en el dmbito interno, que ha ocasionado la
profundizacion de la desaceleracién econdmica, actuando a través de un menor
dinamismo de la demanda y agravando con ello a los sectores productivos. Por
otro lado, fa politica econdmica estuvo dirigida a mantener la estabilizacion
macroecondmica a través de una inflacion de un digito apoyada por finanzas
publicas sanas.

Durante ese mismo afio el escaso ajuste registrado, se fundamento
principalmente en el dinamismo de las exportaciones, las cuales en el periodo de
enero a septiembre presentaron un incremento anual del 33.3 %. De esta manera
al cierre del tercer trimestre, el intercambio comercial con el exterior mostré un
superavit de 5393.3 millones de dolares. Sin embargo, cerca del 70% de las
exportaciones realizadas se concentraron en tres ramas manufactureras: eléctrica
v electronica, equipo e instrumentos y automotriz y maquinaria Hecho que
incrementa el riesgo de las importaciones de las demds dreas y servicios.

La aportacion a la economia por parte de la agroindustria se vio reflejada en
un incremento del 38% respecto a 1994 introduciendo al pais un total de 2281.0
millones de ddlares.
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Aprovechando los beneficios del TLC, éste es el mejor momento para
realizar la comercializacion de los productos mexicanos en el extranjero, ya que
esto se refleja en mejores y mayores divisas para nuestro pais. tn el Canada se
han establecido convenios con México para comercializar los productos de ambes
paises. £l 90% del comercio exterior canadiense se realiza con sus diez principales
socios. A la cabeza figura Estados Unidos con el 74.8%, le sigue Japon con 5%, ¢l
Reino Unido 2%, Alemania 1.6%, la Republica Popular China 1.4%, Mexico 1.37,
Corea del Sur 1.1%, Taiwan 1% y Francia e [talia con 0.9% respectivamente. En
1992, México era el séptimo socio comercial de Canada, pasando en 1994 al sexto
sitio. y solo en importaciones, México ocupd el cuatro sitio como proveedor del
mercado canadiense.

De acuerdo a las cifras publicadas por Statistic Canada el monto de las
importaciones canadienses de origen mexicano durante 1994 fue de 4465
millones de dolares canadienses.

Basados en la necesidad de consumo de frutas en fresco v en conserva,

Canadd importé de México de manera irregular de 1991 a 1995 frutas
cristalizadas, destacando globalmente que la tendencia es a la baja.

Exportacion México-Canada de Fruta Cristalizada

Afo Cantidad (Kg.)
1991 202
1992 21002
1993 2000
1994 0

1995 | 43

Fuente: Rancomext

Por lo anteriormente expuesto se considera conveniente exportar a Canada,
ya que es uno de los paises mas desarrollados del mundo, con elevada
productividad y en consecuencia con un excelente nivel de ingresos y poder
adquisitivo de la poblacion con cifras representativas a nivel mundial.

Por lo que respecta al ahorro financiero, este continuo fortaleciéndose. La
captacion bancaria registro un crecimiento real del 15.5% durante el ano. Es
conveniente destacar el gran dinamismo mostrado por los valores
gubernamentales (CETES, Bondes, Ajustabonos, etc.) que se acentud en el mes de
diciembre, motivado por la fuerte entrada de capitales del exterior. También, y a
pesar de la desaceleracion econdmica, el sector privado registro un crecimiento de
24.6% en términos reales, reflejando la mayor disponibilidad de recursos

7
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financieros v la disminucion de los requerimientos del sector publico. Aspecto,
éste ultimo, que forma parte del cambio estructural que se ha dado en la

economia mexicana de los ultimos anos,

2.3 ENTORNO JURIDICO

Durante el establecimiento de una empresa se requiere realizar una serie de
tramites fiscales y civiles. A continuacidon se mencionardn algunos de estos
tramites para el caso especifico de una planta industrializadora de frutas

cristalizadas

a) Conformacion de una Acta

b) Registro de la persona moral ante la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico
(SHCP).

¢) Darse de alta en la delegacion o municipio correspondiente.

d)  Uso de suelo.

¢) Secretaria de salubridad y Asistencia

f)  Romberos

Ademids de los tramites que se requieren para la constitucion de una
empresa, se consideraran Leyes y Reglamentos que establece la  Secretaria del
Trabajo y Prevision Social (STPS); esto es de gran importancia tanto para los
trabajadores como para el (los) propietarios de la empresa. Ademas de la
secretaria del Trabajo y Prevision Social, existen diversos organos de la
Administracion Publica, como son la Secretaria de Salud y el Instituto Mexicano
del Seguro Social.

La STPS considera que el incremento de las actividades econdmicas y la
consecuente multiplicacion y complejidad de los centros de trabajo, implican la
necesidad de ampliar el area que cubre las disposiciones y normas técnicas en
materia de seguridad e higiene, asi como lograr un mejor encauzamiento de las
actividades de inspeccion vy vigilancia que realizan {as autoridades federales y

locales en ellos.
Las normas que regulan la industrializacion de frutas cristalizadas son :

Codex alimentario para frutas en fresco
Codex alimentario para frutas en conserva
Normas de la Secretaria de Salud

Normas de exportacion

Normas Canadienses



2.4 ENTORNO SOCIO-CULTURAL

Quebec es una de las provincias de Canada con 6.7 millones de habitantes
que junto con Ontario, continua siendo desde hace ahos el corazon industrial del
pais. A Quebec ademas se le considera como una ciudad francesda en America, sin
embargo su sociedad esta constituida por descendientes de amerindios, franceses
¢ ingleses; es por esto que en Quebec se conjuga una extensa variedad de
idiosincrasias armonizadas en una sola tradicion: la tradicion francocanadiense.

Quebec es una ciudad de nieve, debido a que climdticamente el invierno se
prolonga por varios meses con temperaturas promedio de -10°C, no obstante esta
ciudad ha podido integrar a las industrias a la vida cotidiana generada por este
invierno, el cual dio origen hace muchos afos a que sus habitantes dictaran
patrones especiticos para sobrevivir, los cuales les garantlzaran una fuente
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actividades: es asi como surge la necesidad de almacenar allmentos para el
onsumo durante estos largos periodo. El habitante de Quebec en ese entonces
cuardaba la carne de alce, conejo, venado o caribu conservandola en salmuera
ahumada, garantizando asi su fuente de proteinas. Los requerimientos energetico:

()

@]

’.1]
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o caloricos los satisfacian almacenando algunos frutos como grosella fresa
cristalizadas entre otras o frutas conservadas en jarabes, asf como nueces v
avellanas. Es importante mencionar que el consumo de estos alimentos en verano
se hacran en estado tresco.

w

Es asi como surge una de las tradiciones gastrondmicas mas reconocidas de
la poblacion francocanadiense  de Quebec, la de el consumo de alimentos
conservados, tradicion que no se ha modificado por afios, y aunado a que es
Quebec junto con Ontario una de las provincias que cuentan con un poco mas del
62% de las ventas al por menor, representa esto un hecho significativo para los
industrializadores de este tipo de productos.

Debe hacerse hincapié en que el caracter cosmopolita y multicultural de la
sociedad francocanadiense, significan una coexistencia de una gran variedad en las
preferencias de consumo, debido ademds a que el 61.7% de la poblacion de
Quebec son personas entre los 5 y 44 anos de edad, dando paso asi a un consumo
regido por la moda, la cual en los ultimos anos marca la tendencia de los
consumidores principalmente entre los consumidores jévenes, a dejarse
influenciar por los "caprichos” de la moda.

Hoy, Canadd es un moderno pais altamente urbanizado con unos 27
millones de personas que disfrutan de un nivel de vida envidiable y una de las
9



tasas mas altas del mundo en lo que se refiere al poder de compra y al ingreso
disponible.

En Mexico por su envidiable posicion geogrdtfica la produccion de frutas es
de alta calidad, cantidad y variedad lo que hacen de este un recurso  que se
aprovecha en diversas formas ya sea en fresco 0 en conserva  para consumo

interno o exportacion_

Las formas de consumo en el pais varian segun la region, consumiéndose en
estado fresco y en conservas. Una de las maneras de conservar las frutas es la
cristalizacion, La elaboracion de estas impactara de manera importante el lugar
en el que se ubica la planta generando trabajos directos e indirectos asi como la
inversion de capitales

2.5 ENTORNO AMBIENTAL

En México como en todo el mundo ta contaminacion ambiental es uno de los
problemas que mayor relevancia tienen, desde el punto de vista industrial asi
como domestico, pues representa los desequilibrios que el hombre en su
"desarrollo” ha generado sin tomar en cuenta el deterioro causado por la
acumulacion de desechos tanto en el aire, agua, suelos y subsuelos,. Se puede
decir que ¢l problema real no es la generacion de desechos, sino su disposicion.

A diferencia de las emisiones de la naturaleza en las que los desechos son
aprovechados en un proceso subsecuente, los que genera el hombre, que tienen
un origen muy diverso, no tienen la misma velocidad de degradacion y no siendo
parte de ningun otro proceso causan contaminacion.

La disposicion de los desechos es uno de los principales problemas que
enfrentan la mayoria de las plantas procesadoras de alimentos, no solo es caro,
sino que ahora existen muchas leyes y regulaciones que deben ser cumplidas. En
cualquier planta de procesamiento, algunos de los primeros detalles que deben ser
determinados son: ;qué son los materiales de desecho?, ;cuantos hay?, ;cudl es el
mejor método de tratamiento de estos desechos?, ;cudl es el costo?, ;cudles son
las leyes que cubren tal disposicion de desechos?. De hecho, el problema de la
disposicion de desechos se puede determinar aun desde en qué lugar de la planta
debera construirse el sistema de tratamiento de estos. (Farral, 1976)

Los desechos son generalmente de tipo liquido o sélido y tienen muchas
variaciones, dependiendo del producto que se maneje en la planta, nuestros
10



desechos serdn solidos que pueden incluir arena, granulos, pieles, cascaras, pulpa,
hollejos y material fibroso, lu descarga liquida incluira restos de jarabes, aguas de:
pretratamiento, lavado de ecuipo y materiales vy sanitarios, los desechos
generados en las oficinas tales como papeles, latas, etc. son también parte de las
responsabilidades que se tienen por lo que se deben tomar medidas adecuadas
para su disposicion final.

Los desechos solidos que como ya se ha mencionado son fracciones de
frutas y hortalizas, son biodegradables, por lo que con un tratamiento adecuado
se puede obtener un producto de valor agregado y contribuir a la remediacion del
medio ambiente, ¢stos productos son los Hlamados fertilizantes organicos que se
obtienen de la fermentacion natural de los materiales gracias a una sucesion
dindmica de colonias de microcorganismos, logrando una degradacion en la que el
resultado serd un producto negro, homogéneo de composicion por lo general
granulada, que aprovecha el calor metabolico producido en la descomposicion
normal, observindose como resultado de este gradiente la sucesion de dichas
poblaciones (cuando se realizan rellenos sanitarios o tiraderos a cielo abierto la
temperatura generada puede provocar incendios y contaminar ademas del aire el
subsuelo por algunos dcidos que se generan y filtran).

En cuestiones ecoldgicas es importante tomar en cuenta las restricciones
que en México las dependencias gubernamentales hacen para evitar el deterioro
del medio ambiente, de las cuales la Secretaria de Desarrollo Social por medio del
Instituto Nacional de Ecologia , la Secretaria de Agricultura Ganaderia vy
Desarrollo Rural a través de la Comision Nacional del Agua, el Instituto Mexicano
de Tratamiento del Agua, la Secretaria de Medio Ambiente, Recursos Naturales y
Pesca, etc. que en conjunto con organismos privados norman los parametros que
deberdn tener en consideracion las industrias para tratar sus desechos.

Considerando que las descargas de aguas residuales en las redes colectoras,
rios, cuencas, cauces, vasos, aglias marinas y demds depdsitos o corrientes de agua
y los derrames de aguas residuales en los suelos o su infiltracion en los terrenos,
provenientes de la industria de preparacion, conservacion y envasado de frutas,
verduras y legumbres en fresco y/o congelados, el Diario Oficial de la Federacion
del dia 9 de Enero de 1995 después haber aprobado por medio del Comité
Consultivo Nacional de Normalizacion para Proteccion Ambiental, expide la Norma
Oficial Mexicana NOM-070-ECOL-1994 que establece los limites maximos
permisibles de contaminantes en las descargas de aguas residuales a dichos
cuerpos receptores.
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PARAMETROS

UIMITES MAXIMOS PERMISIBLES |

e rnARAmMEI R | .
- AP*RQJ:LE DIU DI ,\_Rﬂ’ > ,_;,,.,W,_.‘,,_,;,A,,.,,,v o w‘7“7“1\ Tr\\TA\EU o j
;‘ !
pH (umdades de pH) ; Hho9 6-9 E
Demarida bioquimica de oxigeno (imye/L) : 50 180 i
i
Cemanda quimica de oxigeno (me/L) 150 ; 300 |
~olidos suspendidos totales (mg/L) F 150 180
~olidos sedimentables (ml/1) é 1.0 2.0
o Grasds y dceites (mg/L) i 20 25 |

Otra norma que se debe considerar es la correspondiente a las emisiones

directas a la atmosfera provenientes de fuentes fijas,

tales como particulas sélidas

que al combinarse con otras, deterioran la calidad del aire, para lo cual se
establecen niveles maximos permisibles de emision que aseguran la preservacion
de equilibrio ecologico y la proteccion al ambiente

Dicha norma oficial mexicana (NOM-PACCAT-006(93), publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 23 de junio de 1993, que establece los siguientes

criterios ;
FLUJO DE GASES ZONAS CRITICAS RESTO DEL PAIS
(m3/min) (mg/m3) (mg/m3)
5 | 1536 2304
10 1148 1722
20 858 1287
30 724 1086
40 641 962
50 | 584 876
60 1 541 811
80 j 479 719
100 ; 437 655
200 326 489
500 222 333
800 182 273
1000 166 249
3000 105 157
5000 84 127
8000 69 104
10000 63 95
20000 47 71
30000 40 60
50000 32 48




2.6 ENTORNO TECNOLOGICO

La elaboracion de frutas cristalizadas en Mexico se lleva a cabo, en su
mayoria de manera tradicional, dicho proceso a nivel industrial se reduce a unas
cuantas frutas. Bl metodo tradicional consiste en colocar las materias primas,
previamente limpias v seleccionadas en un perol que contiene un jarabe de azucar
y por medio de ebulliciones consecuentes se concentra éste y penetra en la fruta
desplazando el agua celulur, obteniendo un producto con una concentracion
aproximada del 70-75°Brix. con lo que se disminuye la actividad de agua (Aw) y
ast se evita la descomposicicon por microorganismos. Ll procedimiento resulta muy
laborioso y lento, pues -¢ puede tardar de 3 a 6 dias tan solo para la
cristalizacion, las materias primas ademds deberan ser pretratadas, 1o cual se
realiza de diversas formas v dependiendo del tipo de fruta que se desea
cristalizar; el paso siguiente sera ¢l colocar una cubierta de azucar al sumergir
en un jarabe, para darle textura y acabado finales, posteriormente se seca el
producto ya sea al sol o utilizando camaras.

La mayoria de los alimentos contienen en el momento de su recoleccion,
diversos contaminantes, sus caracteristicas fisicas (tamarnio, forma) o estado de
madurez pueden variar; por ¢llo resulta imprescindible someter al alimento a una
0 mas operaciones como lo son: seleccion lavado, limpieza, clasificacion o pelado
que prepare las piezas para operaciones subsiguientes de elaboracion que
permiten obtener un alimento uniforme de elevada calidad.

La industrializacion de frutas implica la utilizacion de maquinaria diversa, la
cual se ha desarrollado de acuerdo a la capacidad de cada empresa, tratando que
esta sirva para productos que tengan diversidad de formas, tamanos etc.
variando  desde  maquinaria  semiautomdtica hasta la  completamente
automatizada.

Los pasos importantes en cada proceso son aquellos en los cuales las
materias primas se transforman y adquieren las caracteristicas deseadas como
producto, en nuestro caso la cristalizacion, dicho paso puede ser muy lento
(método tradicional) o acelerarlo con la utilizacion de tecnologia adecuada; la
maquinaria que logra este objetivo tiene variantes que dependen de la
disponibilidad de ésta, existiendo las que son de aplicacion casera a procesos
industriales (Ia utilizacion de puré de fruta) o los que son tan sofisticados como la
aplicacion de concentrados enzimaticos o la utilizacion de microondas, sin
embargo y a pesar de que existen tales técnicas, una que llama la atencion por las
caracteristicas de el producto terminado es aquella en que se logra obtener fruta
con la menor pérdida de sus caracteristicas morfologicas como organdlepticas.
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disminuvendo el tiempo de intercambio de jarabe por agua, asegurando un mejor
aspecto visual. En lo que se refiere al secado la utilizacien de calor, en un tunel a
contra corriente, acelera este paso y se logra como en todo proceso industrial la
reduccion de tiempos.

tl proceso a nivel industrial en México, tomua la tecnologia de las
mermeladas y jaleas, en las cuales se procesa la fruta en cocedores sin vacio,
obteniendo frutas deshidratadas, que posteriormente <o escarchan con azucar.
Empresas tales como La Cristalita, S. A, de C. V., Confituras La Florida, S. A. de C.
V., Dulces y Chocolates La Torre, entre otras, utilizan dicha tecnologia a pesar de
que ya se cuenta en nuestro pais una tecnologia de punta, pero no se cuenta con
el capital suficiente para poder adquirirla,
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CAPITULO 3.
PRODUCTO

3.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Es un producto elaborado a partir de frutas, sometido a un intercambio de
agua intracelular por un jarabe de azucar a 70-75°Brix. Quimicamente es
considerado un producto de humedad intermedia, el cual se caracteriza por
poseer una humedad del 25 al 50% con una actividad de agua (Aw) de 0.65 a
0.90. Para las frutas cristalizadas el porcentaje de solidos absorbidos (en
términos de sacarosa) estd entre ¢l 20 - 35% dependiendo del tipo del producto.

Debido a que la misma Aw no permite el crecimiento de bacterias, este
producto no necesita conservadores ni sistemas de conservacion, aunque si puede
haber la presencia de mohos y levaduras; para evitar estos ultimos, el producto se
sumerge en una solucion de benzoato de sodio al 0.05% asi como el empacarlo al
vacio.

3. 2 FUNCION

La funcion principal es llevar al mercado canadiense un producto sano,
natural, nutritivo y que pueda consumirse como una golosina.

Una de las funciones de una golosina es el aporte de una buena fuente de
energia. En un pais con clima predominantemente frio, como lo es Canadd, se
requieren alimentos rico en energia. Las frutas cristalizadas cubren estas
necesidades ademas de utilizarse ampliamente en reposteria.

3.3 CONSUMIDOR

El producto es destinado a toda persona que acostumbre consumir
golosinas como parte de su alimentacion diaria.

La comunidad canadiense posee un creciente interés en los aspectos de
salud y nutricion, por lo que la demanda de frutas se ha visto incrementada en las
-ultimas dos deécadas.
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El consumidor canadiense esti acostumbrado a recibir de diferentes partes
del mundo, una gran variedad de productos por lo cual posee un amplio criterio
para seleccionar sus satisfactores.

£l mercado canadiense reconoce la calidad en los productos mas los elige
dentro de un rango competitivo de precios
3.4 COMPOSICION
Las materias primas que conforman al producto son:
1. FRUTAS
“ Pinq:

Su contenido caldrico es de aproximadamente 52 cal/100g. En porcentaje
de peso fresco los valores de su composicion son los siguientes !

Componente Ve
Glucosa 1.0-3.2
Fructosa { 0623
Sacarosa | 59 120 |

B Almidon L < 0.002
Celulosa | 043054
Pectina | 006016

-— —
Proteinds JL 0.181

Fuente: Nagy (1980)

Aporta pequenas cantidades de todos los aminodcidos esenciales a excepcion
del triptofano.

Es una excelente fuente de vitamina C, y una buena fuente de tiamina,
ademas de contener las vitaminas: A, Bg , niacina, acido folico y dcido pantoténico.
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Contiene tambieén los sivuientes constituventes inorganicos:

Constituyente inorganico | mg / 100g
+ de porcion comestible
Calcro To106
Mo o3
7?~V1;J<\'Y" v'f'-rm » o 71_14 D
i é»(.lknz’d nieso ‘  06§ ]
| Hosforoe T e ]
L Petwwe 0330
' 69
e Ty
T T Y odwe T o006
T Jorwe T TEG
- N 120

* Fresa:

Fuente: Nagy (1980)

Su contenido calodrico es de 37 cal/100¢ aproximadamente. Estd constituida
por el 89.9 % de agua. Los valores de su composicion son los siguientes:

(‘omponente %
S N

!

Proteina

Q.7
Acidos grasos {05
A4

Carbohidratoes

Fuente: Salunke (1976)

Estd constituida por las vitaminas A tiamina, riboflavina, niacinay en gran
proporcion la vitamina C. Cabe resaltar que el contenido de esta ultima sobrepasa
la cantidad que se requiere diariamente. Contiene también los siguientes

constituyentes inorganicos:

Constituyente inorganico | mg / 100g de porcién comestible
Potasio 164
Magnesio ] 12
Sodio | 1

Fuente: Salunke (1976)
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S Melon:

El melon es un fruto rico en agua (90%) por lo que su valor energetico es
poco elevado (2040 ¢al/100g ). ts bajo ¢l contenido en protenas, el valor
nutritivo de este fruto reside especialmente en su contenido de azucares y

vitaminas,

2. SACAROSA. (Jarabe de 40y 75° Brix) :

se utiliza como agente depresor de la actividad de agua. La masa molecular
es de 342.3 y su solubilidad es de 204 ¢/100g de agua a 20°C (257 2/100g de
agua a 100° C). ts el ingrediente mayoritario y puede utilizarse sin restricciones
legales, salvo en lo que se refiere a los alimentos o base de frutas por razones de
calidad o a los dietéticos destinados a personas obesas o diabéticas.

No tiene accion antimicrobiana directa v su efecto de inhibicion contra los
microorganismos se debe unicamente al descenso de la actividad de agua. La
sacarosa en jarabe se utiliza preferentemente en alimentos a base de frutas y la
actividad de agua final varia de 0.65 a 0.8. Para evitar la contaminacion del
jarabe, al prepararse se esteriliza y se pasteuriza para envasarse posteriormente
en recipientes esteriles. (Guilbert, 1991).

3. Renzoato de sodio (0.05%) :

Es la sal sodica del acido benzoico. segun el Reglamento de la Ley general de
Salud en materia de Control de sSanitario de Actividades, Cstablecimientos,
Productos y Servicios, el benzoato de sodio se encuentra dentro del grupo de
aditivos que son conservadores, los cuales son sustancias o mezclas de sustancias
que retardan el enmohecimiento y previenen la putrefaccion, acidificacion u otra
alteracion de los alimentos causados por algunos microorganismos y enzimas.
(Badui, 1990).

Es comunmente utilizado para frutas cristalizadas. (Davies, 1976) Este actua
como antimicrobiano contra microorganismos que crecen en un intervalo de
actividad de agua entre 0.8-0.9. Los microorganismos indicadores para este
intervalo son Aspergillus glaucus, Aspergillus niger y Staphylococcus aureus.

~¢ sabe que se puede obtener una adecuada proteccidon con ciertas
combinaciones de pH, Aw y concentraciones del preservativo.(Davies, 1976). A
18



concentraciones de 0.1% en este producto, el benzoato de sodio, puede llegar a
percibirse e impartir un sabor desagradable o un sabor a quemado. (Desrosier,
1984)

Este aditivo no causa problemas de toxicidad en el hombre cuando se ingiere
en concentraciones menores al 0.1% | ya que se eiiminan en la orina como acido
urico al reaccionar con la glicina en una reacc:on de destoxificacion. ‘ Badu
1990).

3.5 CARACTERISTICAS
3.5.1 Caracteristicas fisicas.

* Color : El caracteristico de la fruta en cuestion,

* Olor: El caracteristico a la fruta pero tambien a un poco
de jarabe

* Sabor: Al caracteristico de la fruta que se trate, pero mucho
mas dulce, sin llegar a ser empalagoso.

* Aspecto: Brillante, suave, no pegajoso y firme.

* Forma: La pifia tendrd una presentacion en rodajas circulares
uniformemente cortadas y sin corazon.

En cuanto a la fresa se presentard entera y sin pedunculo.

3. 5. 2 Caracteristicas quimicas.

* Los ingredientes deben ser los autorizados para su consumo
en los limites permitidos.
* El producto no debe tener colorantes
ni saborizantes artificiales.
* Las conservas y edulcorantes deben ajustarse a la formulacion
necesaria para su preparacion:
- Benzoato de sodio 0.05%
- Jarabe de azucar 40y 75 © Brix

3.5.3 Caracteristicas microbiologicas.

Este tipo de productos deben estar libres de cualquier microorganismo. El
envase debe proporcionarles esta proteccion, y el vacio es un método conveniente
para envasar las frutas cristalizadas. Como complemento, el producto ya
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3.9 ETIQUETA

El Departamento de Agricultura de Canadi establece las regulaciones y
requisitos para ¢l etiquetado de alimentos tales como las frutas procesadas.

Las regulaciones para la aplicacion del cumplimiento del etiquetado para
productos alimenticios, estin establecidas por la Ley para Alimentos y Drogas y
por la Ley para Empaque y Ctiquetado, de Canada. Esta ultima Ley exige que los
bienes preempacados que se importen en territorio canadiense sean etiquetados
en los dos idiomas oficiales, de este pais que son, inglés y frances. Se estipula
ademas que toda la informacion obligatoria sobre el etiquetado de los productos
se declare en inglés y francés, con excepcion del nombre y direccion del productor
o exportador.

La informacion sobre instrucciones de wuso del producto debe
proporcionarla el exportador en un formato bilingue. Cabe senalar que la
provincia de Quebec tiene sus propias regulaciones para el uso del idioma en el
etiquetado de los productos. La Ley de Etiquetado de Quebec especifica que los
articulos importados en esta Provincia deben ser etiquetados en franceés .Asi
mismo, las Leyes de Quebec también exigen que los certificados de garantia, las
instrucciones para el uso del producto asi como la publicidad deben estar en la
lengua oficial de esta Provincia.

Los requisitos de etiquetado para alimentos empacados son generalmente
mds estrictos que para otros bienes de consumo.

A continuacion se describe la etiqueta del producto :

1. Nombre comun:
El nombre con el que sera conocido el producto sera:

Frutas Cristalizadas " CUALLI "

2. Especificacion de cantidad neta en términos del sistema métrico :
El peso aproximado serd: 454 g.



3. Ingredientes y Componentes:
Los ingredientes deben listarse en orden decreciente de acuerdo a la
proporcion contenida por peso.
El producto estara compuesto por cuatro trutas empacadas
individualmente.

1.Pifa 70%, Jarabe de alta fructosa 42, 30% y Benzoato de Sodio al 0.05%

como conservador.
2.Melon 70%, Jarabe de alta fructosa 42, 30% y Benzoato de Sodio al 0.05%

como conservador.
3.Fresa 70%, Jarabe de alta fructosa 30% y Benzoato de Sodio al 0.05% como

conservador.
4. Papaya 70%, Jarabe de alta fructosa 42, 30% y benzoato de Sodio al 0.05%

como conservador.

NO CONTIENE AROMAS NI SABORES ARTIFICIALES.

INFORMACION NUTRICIONAL:

COMPONENTE | % (mg/100g)
Glucosa ] 1.32
Fructosa i 0.6-2.3
Sacarosa ﬁ! 59-12
Pectina | 0.06-0.16
Proteinas 0.181-0.70

Ac. Grasos I 0.5
Calcio 1-16
Hierro 0.3
Magnesio | 11-12
Fostoro 6-12
Potasio | 164330
Calorias I 20-52 [/100¢

L. Nombre y Direccion del exportador:
ALMOS S.A.de C. V.

2. Fecha de caducidad y Especificaciones de Conservacion:

Consumir antes de : 27 Diciembre 1996 . Consérvese a temperatura
ambiente.

Es ilegal declarar informacion falsa en la etiqueta.

o
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3.10 VIDA DE ANAQUEL

tl producto tiene una vida de anaquel prolongadd, que puede llegar hasta
los 8 meses sin alteraciones en su composicion.

3.11 USNOS

El producto puede consumirse como sustituto de los productos que
contienen grasa, como el chocolate y cacahuate. Ademas de contener un maximo
de 35% de azucar, es un producto de origen natural que aporta vitaminas,
minerales, y proteinas en menor proporcion .

3.12 OTROS PRODUCTOS.
3.12.1 Productos sustitutos:

Las frutas cristalizadas son un producto que en Canada puede representar
un doble atractivo; ya que pueden ser consideradas como una golosina o bien, ser
consumidas por el simple hecho de ser frutas.

Dada esta consideracion, los productos sustitutos posibles, es decir, los
productos que los consumidores podrian llegar a comprar en lugar de las frutas
cristalizadas pueden caer dentro de dos diferentes grupos, el primero es el de las
golosina en general, y el segundo se refiere a las frutus procesadas por diversos
metodos.

Dentro de las golosinas, el chocolate es el producto que mayor demanda y
aceptacion tiene por la poblacion canadiense, en especial los chocolates con
cacahuate. (Fuente: encuestas).

Por otra parte, dentro de las frutas procesadas que se consumen ademas de
las cristalizadas, se tienen las frutas deshidratadas, congeladas, en almibar, o bien
como jaleas, mermeladas y ates.

3.12.2. Productos complementarios:

Se denomina productos complementarios a aquellos que se utilizan
normalmente para consumir junto con un cierto producto. En el caso de las
frutas cristalizadas quiza no existan éstos, ya que es un producto que se puede
consumir solo, ya sed como una golosina, o bien como un producto que aporta
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CAPITULO 4.
ANALISIS DE MERCADO

4.1 ANALISIS DE LA DEMANDA

El estudio de la demanda requiere de acopio de una serie de
informacion a la cual se le dard un tratamiento especifico para desarrollar y
analizar los siguientes rubros:

- Distribucion geografica del mercado.

- Segmentacion del mercado.

- Definicion del mercado potencial y mercado meta.
- Consumo aparente.

- Ingreso per capita

-Tipo de demanda

4.1.1.1 Distribucion geografica del mercado.

Canada es un pais de América del Norte que colinda al sur con los Estados
Unidos de Norteamérica, al Noreste con Groenlandia y al Noroeste con Alaska;
tiene la linea costera mas larga del mundo, con casi 244 000 Km., muchos de los
cuales estan formados por islas; sus costas abarcan tres océanos: Atlintico,
Pacifico y Artico. Canadd es miembro del Commonwealth, dividido en 10
provincias: Nueva Escocia, Nuevo Brunswick, Quebec, Ontario, Manitoba, Colombia
Britanica, Principe Eduardo, Alberta, Saskatchewan, Terranova y los territorios del
noroeste y del Yukén. Tiene una superficie de 9 960 000 Km*. En 1994 se
contaba con una poblacion de 29 248 000 habitantes. (Statistics of Canada,
1994)

En el relieve de este inmenso pais, se pueden distinguir:

1) las planicies de erosion alrededor de la Bahia Hudson, llamadas el Escudo
Canadiense; 2) las llanuras que rodean el Escudo; 3) las Montanas del Este,
extremidad del Norte de los Apalaches; 4) las Montanas del Oeste, formadas
principalmente por las Rocosas o Rocallosas. El punto mas al Norte de Canada es
el Cabo Columbia, en la isla Ellesmere; estd unicamente a 768 Km. del Polo Norte.
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Su punto mas al sur es el Lago Erie en la isla Media. Entre estos dos puntos hay 4
600 Km. de desierto v vida salvaje.(Johnson, 1994).

La provincia de Quebec es la mds grande de Canada, se encuentra ubicada
en el Sudeste del pais con una extension de 1 540 680 Km™. El direa de meseta es
de 1 356 790 Km'; el irea forestal es de 940 000 Km~. La longitud de la costa es
de 10 839 Km. tl clima varia desde Subadrtico hasta continental. th 807 del
territorio cubre ¢l Escudo Canadiense. Las tierras bajas que corren a lo largo del
Valle del St. Lawrence R. separa las montafas Laurentian al Norte de los montes
Apalaches al Sur.

4.1.1.2 Segmentacion del mercado

La finalidad de la segmentacion es definir un espacio fisico o de un sector
del probable consumidor del producto, para no incurrir en errores que
repercutan en una produccion ficticia que, invariablemente, generarda una
irrentabilidad del proyecto:

1 Sabemos que los paises de clima frio conforman el mayor porcentaje del
mercado potencial.

2 Tomamos Canada como pais referente para exportar por el Tratado de Libre
Comercio (TLC) que nuestro pais tiene firmado con éste y con los Estados
Unidos de Norteamérica, y fundamentalmente por el convenio que
BANCOMEXT disend y suscribié en 1994, entre otros, con el grupo OSHAWA,
uno de los principales distribuidores de alimentos en Canada, para llevar a
cabo un programa de desarrollo de proveedores mexicanos de alimentos
frescos, procesados y productos relacionados con la Industria Alimentaria

3 Canadd es un mercado potencial para desarrollar negocios de la Industria
Alimentaria, ya que tiene una alta demanda de frutas que no produce. Las
Frutas cristalizadas se pretenden introducir al mercado canadiense, en la
provincia de Quebec donde la demanda de energéticos se incrementa durante
el invierno (periodo de 7 meses).

4 La provincia de Quebec abarca el 25% del total de las importaciones del
Canada.



4.1.1.3 Detinicion del mercado potencial y meta.

Por lo anterior, el mercado potencial se establece con el total de las
importaciones canadienses, mientras que, el mercado meta serd el 207% del total
de lus importaciones que realiza la provincia de Quebec.

4.1.1.4 Consumo aparente.

Un factor que limita el proceso del analisis de la demanda, es la inexistencia
de los datos (PIB, produccion, exportacion ¢ importacion) de manera
regionalizada; es decir, no existen especificamente para la provincia de Quebec,
sino solo en forma nacional, por lo cual, el andlisis se refiere al pais en forma
global y finalmente se acotan de tal manera que el estudio sea congruente a la
demanda de Quebec.

De acuerdo a las referencias estadisticas de Canadd, la produccion de fruta
cristalizada no existe, y su consumo es satisfecho por una creciente importacion
del producto, de las que se destina una porcidn para exportacion.

El consumo nacional aparente se determina por los siguientes tres
conceptos: produccion, importacidon y exportacion, para las frutas cristalizadas
dicho consumo ha tenido a través de los afios un comportamiento de constante
ascenso; es importante resaltar que en el afo de 1994 se generd un mayor
consumo interno, lo que se ve reflejado por un incremento en la importacion del
producto con respecto al afo anterior, pero una disminucion significativa en la
exportacion, esto aunado a que en el afio de 1995 las importaciones continuaron
en ascenso.

4.1.1.5 Ingreso per capita

Dentro de los paises mas desarrollados se encuentra Canada, y muestra de
ello es el ingreso per capita que se genera a causa de una economia estable
reflejada por un PIB creciente (1991 - 1995), se resalta que del periodo 1991 -
1992 el PIB tuvo un aumento muy pequefo con respecto al afio anterior, esto a
causa de la expectativa que provocd la intencion de Quebec de separarse como
provincia independiente. Posteriormente la economia se restablece y continua en
aumento.

Gracias a la estabilidad y comportamiento uniforme del PIB se recurrio a las
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tasas de crecimiento medio proyectadas del mismo para los siguientes anos,
reiterando que el estimado para el lapso 1996 - 2001 se mantendrd con ¢l
aumento pronosticado  por el “Centro de Investigacion Econométrica  para
Canada,

Un indicador economico muy importante para cada pais, es el conocer ¢l
comportamiento del poder adquisitivo de la poblacion, lo cual permitivd
monitorear la influencia de la situacion economica sobre la sociedad esto
conociendo el ingreso per capita de la poblacion dividiendo el PIB entre el numero
de habitantes.

De manera analoga a las proyecciones para la poblacion en conjuncion a las
generadas para el PIB se da origen a el estimado del ingreso per capita del periodo
1996-2001, lo que refleja un poder adquisitivo de la poblacion en constante
aumento.

4.1.1.6 Tipo de demanda

Se ha observado que los consumidores son mds sensibles a los cambios de
precio en algunos casos que en otros y esto se refleja en los cambios de cantidades
comparadas en relacion con las alteraciones del precio.

El tipo de demanda que se establece para la fruta cristalizada es el de la

demanda unitaria debido a que un porcentaje en el cambio de precio genera un
porcentaje de cambio equivalente en la cantidad vendida.

4.1.2 Estimacion de la demanda a futuro,

Para obtener la proyeccion de la demanda, se realiza con los datos arrojados
por la proyeccion del ingreso per capita y el estimado de consumo aparente de el
producto, empleando como herramienta el programa "Times Serials Processor”
(TSP); éste ajusta los datos a un modelo matemadtico, el cual refleje de una torma
mds adecuada el comportamiento de la proyeccion,

El grafico de los resultados extraidos de esta proyeccién genera una curva
de tipo logaritmica, lo que provoca que el modelo matemdtico sea logaritmico,
con el cual se obtuvo la cantidad demandada para el lapso 1996 - 2001.



Provecaion de la Demanda de truta Cristahizada en
Quebec

Las cantidades demandadas por el total de la poblacion de Quebec en este
periodo se pueden observar en la siguiente tabla:

ARo Demanda de fruta cristalizada en
Quebec (Ton [ ano)

1996 451.06 ]
1997 530.5

1998 618.8

1999 71595

2000 829.39 |
2001 961.51

Los datos anteriores dan pie a aventurarse a establecer dos posibles
escenarios a futuro:

* Fscenario realista: en el cual se cubriria el 20% de la demanda estimada
para toda la provincia Quebec.

* Fscenario idealista: en el que se pretenderia cubrir el 35% de la demanda
de la provincia de Quebec.

La cobertura del 20% de la demanda implica sélo competir contra
productores que no significarian un gran obstdculo dadas las pequenas cantidades
que les son requeridas.

Sin embargo dentro del escenario idealista (cubrir 35%) , se compite por un
15% adicional, lo cual representa desplazar a productores como EE.UU. y
Australia, quienes abarcan la mayor cantidad de importaciones de fruta
cristalizada a Canada.



Para el arranque de la planta <e considerara al escenario realista en el cual
las cantidades demandadas de 1996 al 2001 serdn las siguientes:

ARO I Cantidad demandada abarcando un
E 20% del mercado de Quebec
1996 | 90.2
1997 , 106.1
1998 12361
1999 143.2
2000 1659
2001 192.3

4.2 ANALISIS DE LA OFERTA
4.2.1 Identificacion de la competencia

Canadd, presenta por ser un pais frio, caracteristica que lo hace un
consumidor potencial de conservas, ¢sta necesidad es cubierta por diversos paises
como son: Estados Unidos, Australia, Francia, Japon y Espana, entre otros,
participando en el mercado segun su disponibilidad, calidad y precio. Sin embargo,
Estados Unidos es el principal proveedor de frutas cristalizadas debido a su amplia
experiencia en el comercio exterior.

4.2.3. Localizacion de la competencia

**  Westran Brokers Ltd.
2-11575 Bridgeport Road
Richmond B. C.
Canadd VelT5
Producto: Frutas y Vegetales procesados y enlatados.

A Petris Importers Ltd.
1497 Franklin st
Vancouver B. C.
Canada V5L 1P1
Producto :Mermeladas y Conservas de Fruta
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4.2.4 Caracteristicas de la competencia

£l mercado canadiense se inclina hacia las importaciones provenientes de los
Estados Unidos, tundamentalmente por los acuerdos comerciales que ambos
paises tienen suscritos desde hace mucho tiempo. El volumen se ha caracterizado
por mantenerse ¢n constante incremento, es decir, segun las estadisticas, abarca
de un 30 a un 507 del mercado en los ultimos anos.

Australia, a pesar de la gran distancia que la separa de Canada, ha logrado
ocupar el segundo lugar en exportaciones a dicho pais, con un margen Gue oscila
entre el 21 y el 30% del total del mercado en el mismo periodo de tiempo.

El resto del mercado lo abarcan paises que exportan volumenes variables y
eventuales, dentro de este grupo se encuentran: Mexico, Argentina, Costa Rica,
Tailandia y otros paises asiaticos.

4.2.5 Régimen de mercado

En el caso de la fruta cristalizada el régimen de mercado en relacion al
numero de oferentes se puede reconocer como oferta competitiva o de mercado
libre, ya que |, la participacion en el mercado estd determinada por la calidad | el
precio, la periodicidad con la que se presentan en el mercado y por el servicio que
ofrecen al consumidor.

4.2.6 Cuantificacion de la oferta actual y proyeccion de la
oferta

El mercado canadiense ha mostrado una evolucion de los volumenes de
importacion, convirtiendose en un mercado potencial adecuado para la
comevrcializacion de fruta cristalizada:

4.4 PRECIO

El precio estimado mediante sondeo de precios en el mercado sera
aproximadamente de 7 dolares canadienses la libra.
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4.5 CANALES DE DISTRIBUCION

Canadd es un pais con amplia accesibilidad desde México por cualquier via,
principalmente maritima o terrestre. Cabe mencionar las facilidades que se tienen
para establecer relaciones comerciales debido al Tratado de Libre Comercio de
América del norte, promovidas por Canada, Estados Unidos y México a traves de
sus consejerias comerciales favorecen el desarrollo de cualquier proyecto

El 93% de las importaciones de Frutas entran al mercado canadiense por
cinco ciudades : Toronto , Montreal, Vancouver, Calgary , Winnipeg. Tomando ¢n
cuenta que nuestro mercado meta esta en Quebec, el producto debe internarse
por la via de Toronto y/o Montreal.

Siendo Quebec la provincia en la que se distribuye el producto se debe
tomar en consideracion que la concentracion de consumo estd disperso debido a
la distancia entre las ciudades. Por lo anterior un problema a enfrentar es la gran
distancia que se debe de recorrer para hacer llegar el producto al consumidor
final, aunado a que el precio del producto se incrementara a medida que este va
pasando por los diversos estadios de la distribucion debido a que Canadd agrega
recargos a estos productos conforme se van internando en el pais hasta llegar a
manos del consumidor final.

Un elemento muy importante dentro de los canales de importacion y de
distribucion, lo conforman los intermediarios llamados “brokers’, quienes
optimizan la distribucion del producto y acceso al mercado, ya que son los mas
familiarizados con las practicas de comercio en Quebec y quienes tienen la
experiencia para difundir las especificaciones del producto, asi como otros
aspectos importantes. Es aqui donde radica la necesidad de contratar a un agente
importador como éste para garantizar un arribo eficiente del producto al
mercado. El agente o broker garantizara mediante acuerdos la habil distribucion
del producto , tomando como base su conocimiento del mercado canadiense y su
ubicacion fisica proxima al mercado.

Quebec como provincia donde se ubica el mercado meta esta situado en lo
que se denomina Canada Central , constituido por la provincia de Ontario y
Quebec, que reunen 3/5 partes de la poblacion total y conjuntamente forman el
corazon industrial del pais. Toronto, una region de la provincia de Ontario es el
centro mas importante de distribucion de bienes de consumo, por lo cual es ahi
donde se contactard con el agente distribuidor.



También se debe favorecer contar con acuerdos con aquellas cadenas
detallistas que denomiman ¢l mercado de abarrotes, que evitan los canales de
intermediarios cuando rueden, sobre todo aquellas cadenas renuentes a comprar
productor frescos debido a tener suministros confiables y ademis porque muchos
productos fordneos no se ajustan a  sus especificaciones requeridas en fresco.
Algunas de estas cadenas son: Loblaws, Steinbery, Provigu, Dominon, safeway y
A&GP, éstas prefieren comprar alimentos empacados directamente dv  los
exportadores, siendo Loblaws la mds grande importadora de alimentos. (Trade

facilitation office, Canada)
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CAPITULO 5.

DETERMINACION DEL TAMANO
DE LA PLANTA

El estudio de! tamano de la planta tiene por objetivo determinar la
capacidad de producir un determinado volumen de producto en una unidad de
tiempo.

La determinacion del tamano se hace a través de un analisis detallado de
la magnitud del mercado de consumo, la disponibilidad de materia prima | los
efectos de la economia a escala. v los recursos econdmicos. Asi como también se
toma en cuenta la tecnologia de produccion v mano de obra .

RESUMEN EJECUTIVO DE MERCADO

Las frutas cristalizadas son un producto elaborado a partir de frutas
sometidas a un intercambio de agua intracelular por un jarabe de azucar a
75°Brix, empacadas al vacio, con un peso neto de 454g.

La funcion principal es dar un producto sano, natural, nutritivo v que
pueda consumirse como una golosina.

El producto se pretende introducir al mercado canadiense, en la
provincia de Quebec, donde la demanda de energéticos se incrementa durante
el invierno (periodo de 7 meses). Esta provincia abarca el 25% del total de
las importaciones del Canada.

Se toma Canadd como pais referente para exportar por el Tratado de
Libre Comercio (TLC) que nuestro pais tiene firmado con éste v con los
Estados Unidos de Norteameérica, v fundamentalmente por el convenio que
BANCOMEXT disefd v suscribio en 1994, entre otros, con el grupo OSHAWA,
uno de los principales distribuidores de alimentos en Canadd, para llevar a
cabo un programa de desarrollo de proveedores mexicanos de alimentos
frescos, procesados y productos relacionados con la Industria Alimentaria,
siendo asi Canada un mercado potencial.
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Ll mercado potencial so establece con el total de las importaciones
canadienses, mientras que, el mercado meta estd constituido por el 20% del
total de fas importaciones que realiza la provincia de Quepec. Esta cobertura
imphca competir contra los aises productores que no significan un gran
obstaculo dadas las pequenas “antidades que les son requeridas (Argentina,
Costa Rica, Tailandia v otros paises asiaticos), pretendiendo acaparar este
porcentaje completamente. Ll =07 restante. es cubterto por las exportaciones
que realizan Estados tnidos v Australia, como lo muestra la siguiente grifica:

Australia
30%

‘stados
imdos

30%,

El consumo nacional aparente se determina por los siguientes tres
conceptos: produccion, importacion v exportacion; para las frutas cristalizadas
dicho consumo ha tenido a traves de los anos un comportamiento de constante
ascenso; es importante resaltar que en el ano de 1994 se generé un mavor
consumo interno, esto se ve refiejado por un incremento en la importacion del
producto con respecto ai ano anterior v una disminucion significativa en la
exportacion.

El tipo de demanda que s establece para la fruta cristalizada es el de la
demanda unitaria debido a que un porcentaje en el cambio de precio genera un
porcentaje de cambio equivalente en la cantidad vendida.

Para obtener la proveccion de la demanda, se realiza con los datos
arrojados por la proveccion de' ingreso per-capita v el estimado de consumo
aparente de el producto. Las cantidades demandadas por el total de la
poblacion de Quebec en el periodo de 1995 a 2001, se pueden observar en la
siguiente grifica:
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Provecaion de 1y Pemanda de fruta

Cristaliz +da en Quebec

Para el 20% de cobertura, se ftienen las siguientes cantidades
demandadas para ¢l periodo anterio:

Ano emanda (Ton)
1995 46.5

1996 | 90.2

1997 106.1

1998 | 12361

1999 143.2 ﬁ
2000 1650 ]
2001 1923

El precio del estimado mediante sondeo de precios en el mercado es
aproximadamente de 7 ddlares canadienses la libra.

El canal de distribucion es de amplia accesibilidad desde México hacia
Canadd por cualquier via, principalmente maritima o terrestre.

El 93% de las importaciones de Frutas entran al mercado canadiense por
cinco ciudades : Toronto , Montreal, Vancouver, Calgary , Winnipeg. Tomando
en cuenta que el mercado meta esti en Quebec, el producto debe internarse
por la via de Toronto v/o Montreal.

Un elemento muy importante dentro de los canales de importacion v de
distribucion, lo conforman los intermediarios llamados “brokers”, quienes
optimizan la distribucién del producto v acceso al mercado, ya que son los mas
familiarizados con las practicas de comercio en Quebec y quienes tienen la
experiencia para difundir las especificaciones del producto, asi como otros
aspectos importantes. Es aqui donde radica la necesidad de contratar a un
agente importador como éste para garantizar un arribo eficiente del producto
al mercado. El agente o broquel garantizard mediante acuerdos la habil
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distribucion del producto | tomando como base su conocimiento del mercado
canadiense v su ubtcacion tisica proxima al mercado.

Quebec como provincia esta situado en 1o que se denomina Canadd
Central, constituido por la provincia de Ontario v Quebec, que retnen 3/5
partes de la poblicion total v conjuntamente torman el corazon industrial del
pais. Toronto, una region de la provincia de Ontario es el centro mas
importante de distribucion de bienes de consumo, por lo cual es ahi donde se
contacta con-el agente distribuidor.

5.1 FACTORES IMPORTANTES QUE CONDICIONAN EL
TAMANO

5.1.1. Disponibilidad de la materia prima
La Materia Prima basica esta conformada de:

. Fresa firme.

. Melon, variedad Valencia o gota de miel.
. Pina, variedad Cayena Lisa.

. Papaya, variedad Maradol.

oW oo

Los estados de abastecimiento son diversos , por lo que fue necesario
realizar matrices para conocer que estados ofrecen la mayor produccion, mayor
periodo de disponibilidad, menor precio y un mayor rendimiento; asi como
garantizar una calidad competitiva.

Para Papaya no fue necesario realizar una matriz; porque la variedad

requerida, es producida en los estados de Michoacan y Chiapas, éste ultimo queda
descartado por el conflicto politico - economico que vive en la actualidad.

MATRICES

Matriz No. 1: Fresa
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Ver Apéndice No.1



Matriz No. 2: Melon

Abtrihuton
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Matriz No. 3: Pina
Atributos } Calificacion J Istados froductores
; Sptimog i
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Ver Apvndice No. i

Las matrices de seleccion indican que los estados de
Veracruz son las principales fuentes de abastecimiento.

Localizacion de fuentes de abastecimiento

MICHOACAN

Michoacdn v

El estado de Michoacan es el principal productor de Fresa, la cual se
produce en grandes volumenes en el municipio de Zamora, v en pequehos
volumenes en Tangancicudro v Panindicuaro.

Es también el primer productor de Melon en los municipios de
Apatzingan, Lazaro Cardenas v Coahuavana. Finalmente es el segundo

productor de Papava, la cual se produce en el estado municipio de Apatzingan.

VERACRUZ

El estado de Veracruz es el principal productor de Pina, la cual se

produce en la region de Villa Isla.
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Volumenes de Produccion
MICHOACAN

La produccion de estas frutas ha variado en tuncion de la superficie
cultivada v los rendimientos por hectarea; como se observa en la Tabla Noo 1
{(Apendice No. 1) ‘

El valor mas alto en produccion se tiene en 1990; sin embargo esta ha
disminuido en un 60:7 para fresa; en 69.37 para melon v en un 28.09% para la
papava.

VERACRUZ

La superticie destinada al cultivo v la produccién de pina ha disminuido
en un 39.73 % v 28.81% respectivamente en el ultimo ano, con respzcto al
primero. como lo muestra la Tabla de No. 2 (apendice o1,

Periodo de disponibilidad.

Las siguientes graficas muestran la disponibilidad para cada fruta, as
como el mavor v menor pericdos de produccion en los estados d

abastecimiento.

MICHOACAN

FRESA

PRODUCCION EN
PEQUENO=
VOLUMENE =
(May, Jun, jul,
Ago, Sept)
30%

MAYOR
PRODUCCION
(Ene, Feb, Mar,

Abr, Oct, Nov,Dic)
70%




MELON

SN
PRODUCCTON

(fnery)

3%

PRODUCCION
ENPEOUENOS -
VOLUMENE S(Jul,

Ago, Sep, Oct, . MAYOK
Nov, Did) PPRODUCCTION
35% (Feb, Mar, Abr,
May, Jun)
Q%
PAPAYA
PRODUCCION £N
PFOUENOS
VOLUMENES ( Ene,
teb, Sep)
20%
MAYOR

PRODUCCION (Mar,
Abr, May, Jun, jul,
Ago, Oct, Nov, Die)

80%
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VERACRUZ

PINA

PRODUCCION BN
VOLUMENES -
MODERADO=X

(Jul, Ago, =ep) o ,/—/—]——x\m\
MAYOK

. PROUICCION
u (Oct, Nov, g
) Fre teb)
PRODUCCION N
PEOUFNO=

VOLUMENE S
(Mar, Abr, Mayv,

De acuerdo al periodo de mavor disponibilidad para cada una de las
frutas; se tiene el siguiente programa de produccion, con la finalidad de
procesar todo el ano.

T T .

Enero Feb Mar Abril May | Jun Jul | Ago Sep Oct Nov Dic |
: T '

Melén Melon Meldn ! ! Freca
YA H I Yy SR - Priey ey Ty Y oxry ey
Fresa Pina f Piaa Pini } Praa o Papava | Papaya
ttesa fresa fresa 1 | Papava

i ! !
! | 1

Calidad y Caracteristicas que ofrecen los estados de abastecimiento
MICHOACAN
FRESA

El municipio de Zamora ofrece fresas firmes de color rosa a rojo, de

tamario A (mavor a 3.2 cm de didmetro) al B (3.2 a 2.6 ¢cm de didmetro); en
épocas de mayor produccion.
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Fuera de ese periodo ofrece los tamanos C (2.5 a 2.0 cm de didmetro). Lu
Calidad también depende de la época del ano, ofreciendo asi lus calidades de
Meéxico Extra, Mexico 1 v Mexico 2.

MELON

Los municipios  productores de Meldn en Michoacin ofrecen  las
variedades Cantaloupe v Valencia ¢ gota de miel. El segundo es de mejor
consistencia v mavor cantidad-de azucar que el primero.

En el periodo de 1992 a 1994 | Michoacan ha ofrecidoe para el Melon
Valencia calidad México Extra, México 1 v México 2, de color verde tenue ; de
tamano variable; en los periodos de mavor produccion.

PAPAYA

Se ofrece la variedad Maradol, cuyo color va del verde al anaranjado. En
los periodos de mayor produccion se encuentran tamanos que van desde 5.5 a
4.5 Kg., de calidad México Extra, México 1 v Meéxico 2. En ¢pocas de menor
produccion las tamanos van desde 4.5 a 1.5 Kg.

En la region de Villa Isla en Veracruz; la variedad Cavena lisa es de trutos
grandes y cilindricos , cuvo tamano es de 2.5 a 3.6 Kg., de una gran resistencia |
presentando las mejores propiedades para la industrializacion. La calidad v el
tamario de frutos en la region varia en las diferentes épocas .

Precio que ofrecen los estados de abastecimiento

MICHOACAN

En el periodo de 1990 - 1994 los precios promedios de fresa han
fluctuado ente $1157 y $ 1800; para melén $680 y $950 v finalmente para
papaya de $450 a $48.23, lo que corresponde al primero v ultimo afio
respectivamente, estas variaciones se pueden ver en la Tabla No. 3 (apendice No. 1),
Los precios corresponden del agricultor a productor.



VERACRUZ

Como muestra la tabla No. 4 (yenee o 1 os precios de pina han
tluctuado entre $175.208 v $700. Estos pro.tos son pagcados del agricultor al

Pt‘OdU(tO!'.
5.1.2. Economias de Escala

Las economias de escala involucran 2l incremento del tamano de la
plantu industrial 0 aumentos en el periodo de operacion por diversificacion de
su produccion o por extension de las actividades empresariales,

Con base al volumen inicial de la materia prima disponible para la planta,
se podria seleccionar una capacidad instaleda de 650 Kg./dia de producto
terminado, operando continuamente durante cerca de 10 meses al ano. Al
analizar la estructura de costos, se observa que uno de los conceptos que incide
mas fuertemente, después de la disponibilidad v costo de 1 materia prima, es lo
que corresponde a las fuentes de financiamiento, va que en la actualidad,
debido a los problemas surgidos a partir de la devaluacion de 1994, se han
restringido considerablemente al grado de que otorgan sdélo un 30% de
tinanciamiento.

Por lo anterior, la alternativa que mejor se acopla al provecto es
seleccionar como tamano de planta, una capacidad instaluda de 650 Kg./dia de
producto terminado v comenzar a trabajar con el 55% de esa capacidad, que
corresponde a 300 Kg./dia para poder cubrir la demanda en ese ano (1997).
Cada ano (de 1998 a 2001), la capacidad de produccion ird en aumento,
incrementdndose en un 1.176% para que, al final del ano 2001, se alcance la
capacidad instalada.

Con esto se obtienen las siguientes ventajas: 1) al ir aumentando la
capacidad de produccion, el costo de inversion por unidad de capacidad
instalada ird disminuvendo, 2) se obtienen un mejor rendimiento por hombre
ocupado, 3) se obtienen mejores precios de adquisicion de materia prima, 4) se
reducen los costos unitarios de operacidon y produccion y 5) mejoran la
eficiencia de los procesos involucrados en la elaboracion del producto.

La capacidad de producciéon diaria se alcanza con un solo turno de
trabajo (8 horas).
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Para obtener un mavor volumen de produccion, en base a la demanda
provectada, la alternativa mas conveniente es la contratacion de personal pard
trabajar un segundo turno.

5.1.3. Disponibilidad de Recursos Financieros

La disponibilidad de recursos financieros para llevar a cabo el provecto
es limitada, debido a que las empresas cuentan con un 307 de apove por parte
de instituciones bancarias o financieras v de proveedores.

La planta que se desea instalar cuesta alrededor de $11 millones de
pesos, de los cuales, se obtendran $3.3 millones de pesos como apovo per parte
de instituciones financieras o bancarias para solventar los gastos de inversion
fija. Al reducir la capacidad de la planta a 300 Kg./dia, la inversion fija anterior
se reduce a $5.08 millones de pesos; el apoyo financiero para esta cantidad es
de $1.5 millones de pesos.

Tomando en cuenta los factores estudiados y en particular los resultados
del estudio de la disponibilidad de la materia prima v de las economias de
escala; dentro de los limites de recursos financieros disponibles, la planta que
debe adoptarse es de 300 Kg./dia, con una inversion fija de $5.08 millones de
pesos. La capacidad de esta planta se amplia posteriormente a 650 Kg./dia una
vez que la empresa realice las erogaciones correspondientes.

Las fuentes de financiamiento que pueden consultarse para obtener
credito son:

e Mercado de Valores
» Nacional Financiera
e Grupos Financieros No Bancarios

En el mercado de valores la empresa se inscribe en la bolsa de valores,
que es un mercado organizado de intermediarios que representan los intereses
de particulares, sociedades mercantiles v del Estado en el libre intercambio de
valores, dentro de las reglas establecidas tanto para éste ultimo como para los
intermediarios que participan en el propio mercado. Las acciones son titulos
que representan una parte proporcional del capital de las empresas, no
importando su actividad, nacionalidad o régimen fiscal.
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Para lograr que las pequefas empresas alcancen elevados niveles de
eficiencia v competitividad, que scan autotinaaciables v tengan un etecto
multiplicador del ingreso nacional, se requiere que se les apove con adecuados
recursos tinancieros, tecnoldgicos, administrativos v fiscales que incrementen
sus margenes de operacion. El papel tundamertal de Nacional Financiera es
apovar las iniciativas empresariales, para consolidar v modernizar  sus
actividades productivas.

Entre los grupos financieros no bancarios se cuentan:

1. Arrendamiento. Surge como alternativa de financiamiento a mediano plazo
para la adquisicion de maquinaria industrial, «quipe de computo, flotilias de
equipo de transporte, mobiliario, etc.

. Factoraje. Es un servicio financiero promovido tundamentalmente por las
crecientes necesidades de capital de trabajo de empresas industriales v
comerciales, inicidndose de esa manera la operacion de nuevas empresas de
tactoraje financiero v de nuevos productos dentro de esta misma modalidad.

3. Afianzadoras. Estas instituciones encuentran su regulacion mediante el
otorgamiento de una autorizacion, que concede el Estado. Desempena una
doble funcion: ejercer el comercio y contribuir al reforzamiento de las
relaciones comerciales bajo la supervision y vigilancia del Estado.

4. Almacenadoras. La funcion de los almacenes generales de depdsito es prestar
servicios de transporte con equipo propio o arrendado mientras los bienes
estan en depdsito. Certifican y valuan la calidad de bienes o mercancia.
Anuncian la venta de bienes v mercancias.

[N}

5.1.4. OTROS FACTORES

Tecnologia de Produccion

El analisis de tecnologia, maquinaria v equipo indica que para und
capacidad de 300 Kg./dia resulta conveniente utilizar un sistema por lotes.
Ademds, en este tipo de sistemas resulta de primordial importancia la unidad
de cristalizacion debido a su inflexibilidad de ampliaciéon v principalmente,
debido a su costo.
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Con base a lo anterior, resulta conveniente considerar la adquisicior ¢

aun cuando el resto de las instalaciones sean de una capacidad menor, va o u.
éstas se podrdn ampliar mas tacilmente por el costo que representan,

Una planta integrada con dos unidades de cristalizacion representari
una inversion adicional de aproximadamente $570 mil pesos, que corresponier
a $399 mil pesos de recursos propios v esto rebasa el limite considerado poare
este proyvecto. Pero, tomando en cuenta las ventajas para el tuturo Jde lu
empresa, se estima conveniente que se adquiera e instale la planty on
capacidad de 650 Kg./dia, trabajando inicialmente con 300 Kg./dia para tener
una flexibilidad de ampliacion.

Caracteristicas de la Mano de Qbra

A pesar de que se pueden tener problemas con la legislacion laboral
vigente en la zona de localizacion y que pueda resultar mas conveniente reduci
el tamano de planta v hacer frente a los gastos por servicios sociales u los
trabajadores (médico, escuela, habitacion, entretenimiento), esto no es de vitul
importancia, va que la incidencia de mano de obra en los costos de operacion
no es muy grande, ademds de que se trabaja solo un turno.

Politica Econdmica

La politica econdmica vigente, es el fomento de las exportaciones v <l

favorecimiento del desarvollo de la region de localizacion de la planta,
principalmente, la politica econdomica puede reducir el tamano de planta por L
limitacion de importacion de equipos por conveniencia a la balanza de pagos ©
limitando los créditos como consecuencia de programas de desarrollo en los
que esté involucrado el pafs,

5.1.5. CONCLUSION Y TAMANO RECOMENDADO

La determinacion del tamano de planta requiere una revision y andlisis
protundos del conjunto de factores que son determinantes v que pueden influr
en sobremanera esta decision, no sin antes tomar en cuenta que factores que
no son de gran importancia, que también pueden influir va que tienen

+6



repercusiones en el monto de la inversion total de Li instalacion v puesta en
marcha de la planta, ademds del grado de rventabiliiad v las perspectivas do

ampliacion v/o crecimiento.

ina vez realizado el analisis de los tfactores determinantes directa o
la planta, se concluve que el tamanc

mdirectamente del tamano

de

recomendado para este proyecto es de 650 Kg./dia como una capacidad

instalada, comenzando con ¢! 46% de la misma (300 Ke./dia).

5.1.6. PROGRAMA DE PRODUCCION

Ano Volumen de Produccion Diariaf Porcentaje de la

Produccion (Ton) (Kg.) Capacidad

Nominal
1996 (0)| 90.2 300.66 48.7
1997 (1)| 106.1 | 353.66 57.3
1998 (2)| 1236 | 412 66.7
1999 (3) 1432 | 477.33 77.3
2000 (4) 1654 | 551.33 89.3
2001 (5) 185.3 617.66 " 100

La capacidad nominal es de 650 Kg./dia; sin embargo, es recomendable trabajar solo
hasta el 95% de la misma, lo que corresponde a 617.66 Ky./dia para el ano 2001. En
base a este volumen, se comenzara a operar la planta con 300.66 Kg./dia.




CAPITULO 6.

LOCALIZACION DE LA PLANTA

El estudio de localizacion de la planta responde a la necesidad de llevar <l
provecto a la maxima utilidad con el minimo de costeos. Este comprend= <l
analisis de variables que repercuten fuertemente en la toma de la decision.

En términos generales los elementos a considerar por su importancii en
la localizacion de la planta son :
+ Disponibilidad y costos de la materia prima.
+ Costos de fletes de insumos.
+ Disponibilidad v costos de la mano de obra.
¢ Existencia de servicios, cuantitativa v cualitativamente.
+ Estimulos fiscales otorgados, leyes y reglamentos.
¢ Aspectos socio-culturales.

¢ Aspectos climaticos.

La localizacion de la planta se efectua mediante un proceso que se divide
en 2 partes; el primero consiste en la macrolocalizacion, cuvo andlisis genera
elementos suficientes para determinar los lugares mas viables para establecer v
en consecuencia satisfacer los requerimientos de la planta; y finalmente la
microlocalizacion, que ubicard de manera definitiva y exacta la planta dentro
de una zona industrial.
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6.1 MACROLOCALIZACION

La primera ¢t.pa del analisis consiste en definir detalladamente todos los
factores locacionales que pueden tener impacto sobre la rentabilidad v
productividad de la planta.

Estos factores se dividen en directos e indirectos segun ¢l grado de
repercusion sobre ¢l provecto, posteriormente se asigna la puntuacion optima
para cada uno de los factores, de acuerdo también al grado de importancia o
forma en que afecte dicho factor al provecto.

Los principales factores que modifican la decision de loculizar la planta
son la disponibilidad de materia prima v la cercania al merado demandante. £n
base a esto se escogieron de modo muy general los estados de Guanajuato,
Hidalgo, Michoacdn v Puebla, ya que en dichos estados se produce de manera
importante algunas de las materias primas o bien se encuentran relativamente
cercanos al Puerto de Veracruz, lugar que es el punto de embarque del
producto hacia alguno de los puertos de la Costa Este de Canada.

Después de haber escogido éstos cuatro estados se selecciona en cada
uno de ellos la zona industrial que ofrezca mavores ventajas en cuanto a tener
distancias menores hacia la materia prima o bien hacia ¢l Puerto de Veracruz.
Esto se realiza siguiendo los siguientes criterios :

Si el estado candidato es productor de materia prima, pero se encuentra
situado en la zona Qeste del pais se prefieren los parques industriales que estén
situados al Este del estado; tal fue el caso de Michoacdn v Guanajuato, ambos
estados producen parte de la materia prima, pero estdn relativamente mas
alejados de Golfo de México. En el caso contrario se tiene que Puebla e Hidalgo
se encuentran mucho mas cerca del Golfo de México, pero estdn mas alejados
de la materia prima, por lo que se prefiere que los parques industriales de estos
dos estados se localicen al Oeste de los mismos, para reducir en lo posible las
distancias a los centros de abastecimiento de materia prima.
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De acuerdo a los criterios explicados arriba se preseleccionaron los
sivuientes parques indust riiles de las cuatro alternativas :

~ Corredor Industrial de Irapuato, Guanajuato.

~ Parque Industrial de Tepeji de Rio, Hidalgo.

\

Parque Industrial Zitacuaro, Michoacan.

e & o ©

~ Parque Industrial Quetzalcoatl, Puebla.

Tras la seleccion de las 4 zonas a estudiar, es posible llevar a cabo el
segundo paso del estudio, en el cual se desarrolla la matriz de
macrolocalizacion, donde se investiga y estudia cada uno de los factores

locacionales para cada caso, v de acuerdo a la informacion obtenida se asigna
una calificacidn.

A continuacidn se muestran las matrices de factores directos e indirectos
de la macrolocalizacion.
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FACTORES DIRECTOS MACROLOCALIZACION
Factores en estudio | Jalicadon)  puebla | Michoacan j Hidalgo Guanajuato
P optima ] S
| Materis Prima i I
PloPina i I
aY epondslidad : 0 20 30 ! 2= o
BY L ostos 39 39 35 ! 30 <0
P2 Papiava §
A3 uspomihidad T4 ) 21 | 2O 25
hY L ostos | L2 20 30 | 2% i
: |
4 Melon :
ay Dsponiaibidad ; 14 15 10 10 T
b) costos ! 32 19 12 12 21
|
Vo brena
ay aponitihidad ! 50 3 10 N 15
bY Costos ‘ 39 I 12 1z 2
!
2. Vias de comunicacion . |
2.1 Carreteras ‘
a) Distandia 4 1os centros
de abastecimiento de: |
- Pifa g 22 22 18 19 5
< Papaya j 22 22 22 15 20
s Melon : 22 22 22 20 2z
- fresa 74 24 24 18 24
larabe 5 5 5 :
* Renzoato | 5 5 5 5 2
b)Y Cantidad de : |
S Carretora | 7 7 G 5 T
\utop\std i 3 + + -+ ol
S Vidas terreas \ 1S 15 15 Q s
‘ ! A B
ClConexion Golto Mexace |
CPOY Vid terrea. i 40 ! 30 e O i3
* por carretera. 30 20 15 23 o
3. Mano de obra:
b Dispanibilidad de mane |
de obra de tipo : i
a) Protesionagles ‘ L7 17 14 ¢ e
Y TFecnicos 18 17 10 5 18
&) Obreros 25 23 20 25
3.2 Salarios 30 30 30 30 30
| !
4. Agua :
a) Disponibibidad 40 25 40 30 30
b)Y Costos 40 25 40 20 15
5. Energia eléctrica :
a) Disponbilidad 30 30 30 30 20
b)Y Costos 40 40 40 40 30
6. Combustible :
a) Mispombilidad 30 30 30 30 30
P)variedad de combustibles 10 1o 10 10 5
¢) Costos 30 20 30 20 25
TOTAL Factores Directos 800 599 608 488 585
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F. Directos + F. Indirectos |

FACTORES } MACROLOCALIZACION
INDIRECTOS
factores de estudio Calficacon Puebla Michoacan | Hidalgo Guanajuato
aptim. [
1 Aspectos 5
50c¢io - economicos : i
P oranvel de o mgreson 20 20 0 i L5 L0
Bbadiciones v . f .
Cumbren 15 19 15 ! (o iP5
Yctinadades . i ; 18 s
SeUNOMIAs 20 =4 15 ! - ¢
Y actividades ) . ] 5 .
7 recreadcionales 15 15 s i 1¢ _i_
2. Apoyos |
vubernamentales : ) ) . )
ovos hnanaamiento 20 J\j 2\3 1 77\: =
B R tmevos Con Lerrenos I5 15 15 15 Al 5
3. Condiciones climaticas: i )
S iemperatura promedio 55 55 55 50 49
Shevedpitacion pluvial
rromedio 30 25 40 35 30
Total Factores Indirectos 200 185 195 | 173 178
TOTAL de
MACROLOCALIZACION 1000 784 803 661 763

6.1.1 ANALISIS DE LA MATRIZ DE MACROLOCALIZACION.

Los principales factores analizados en esta seccion son:

1. Materia prima.

2. Vias de comunicacion: Hacia los centros de abastecimiento.

3. Vias de comunicacion: Hacia el Golfo de Meéxico.

4 Mano de obra.

5. Disponibilidad v Costos de Agua.

En seguida se desarrollan cada uno de éstos factores de forma detallada,
para posteriormente dar una breve explicacion de los factores restantes.
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1. Materia prima :

En el presente provecto la disponibilidad v/o la cercania a la materia
prima  es un  tactor fundamental, va que tratandose de productos
considerablemente  perecederos ¢ muv conveniente contar con esta de
preferencia en el mismo estado de localizacion de la planta.

Los atributos de la materia prima que se analizan en la macrolocalizacion
son la disponibilidad de ésta en los diferentes estados, asi como también los
costos que se tienen en cada uno de ellos.

Se da una mavor puntuacion cuando el estado cuenta con una o mas de
las materias primas, 0 bien si sus precios son mas bajos en relacion a los de
otros estados pmductores cercanos.

En el caso de que el estado no fuera productor de la materia prima se
toma en consideracion la cercania a los principales centros productores,
aungue este aspecto se considera mas profundamente en el andlisis del factor

vias de comunicacion.
Analizando éste criterio para cada uno de los estados tenemos que :

» Irapuato, Guanajuato

[rapuato es el segundo productor de fresa a nivel nacional, v la localidad
mas proxima donde se produce meldn es en Apatzingan, Michoacan. Dentre
de este mismo estado se encuentra una zona se produce papava marado!
durante los meses de marzo a abril. Todas estas caracteristicas dan como
resultado una alta puntuacion para el factor de disponibilidad
abastecimiento de materia prima en Guanajuato.

Sin embargo el abastecimiento de pina, jarabe y benzoato se encuentran
va a mavores distancias.

Es importante mencionar que a pesar de ser Irapuato el segundo
productor de fresa del pais, ¢l costo de ésta es mas elevado con respecto a la
que se produce en Zamora, Michoacdn con la misma calidad.

» Tepeji del Rio, Hidalgo.

En cuanto a disponibilidad de materia prima, Hidalgo se encuentra en
notable desventaja frente a los demas estados, ya que no es productor de



ninguna de las materias primas que -2 requieren en fresco. £l unico aspecto
relativo a materias primas  donde tidalgo obtendria una mavor ventaju es
por la cercania al abastecimiento del jarabe, benzoato de sodio v
relativamente o fa tresa adquiriendola en Trapuato, Guanajuato.

o Jitacuaro, Michoacan.

En o que se retiere a materia prima Michoacan es el mejor candidato, va
que se cuenta dentro del mismo estudo con produccion de papaya, asi como
de meldn en Apatzingdn, v de fresa en Zamora, lugar donde se encuentra la
mavor produccion v el mejor precio. La unica desventaja que presenta
Michoacan dentro de éste aspecte es la lejania  a la zona de mayor
produccion de pina en Villa Isla, Veracruz donde se encuentran los mejores
precios , asi como la calidad requerida. Sin embargo la pina es un producto
considerablemente resistente que ne requiere de condiciones especiales para
su transportacion.

e Parqgue Industrial Quetzalcéat!, Puebla.

La unica ventaja con que cuenta Puebla en relacion a la materia prima es
ser el estadoe mds cercano a la mavor produccidn de pifa Villa Isla, Veracruz.
Pero su puntuacion se ve muy disminuida por la lejania de abastecimiento de
las demas materias primas.

2. Vias de comunicacion :

Hacia los centros de abastecimiento de materia prima.

Este factor, representa un abastecimiento oportuno v constante,
asi como una comercializacion éptima, es por ello que se le asigna el segundo
lugar en importancia v de ahi la puntuacion otorgada.

Para obtener un abastecimiento como se menciond anteriormente, las
distancias por recorrer se traducen en tiempo de traslado que aunado a que
parte de la materia prima es perecedera, pone en peligro la calidad de ésta,
riesgo que ha de reducirse logrando situar la planta en la zona mas proxima a
los centros de abastecimierito de la mavoria de la materia prima. Asi pues logra
mavor puntuacion las localidades mas proximas al area de abastecimiento por
materia.
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Michoacan & 497 km. rﬁl :I 6+ KM 2 Guanajuato
e
Hidaieo & Ao km. 276 hm. 5 Puebla

Meion

I[ Papava

cnoacan € J08 nm 136 Km. — Guandjuato

En este caso se seleccionan dos alternativas, debido a que las distancias

son muv patecidas.

Micheacan &« 212 Km. Fr;sa 112 Km. = Guanajuato

Ce nueva cuenta se presenta una nueva seleccion dado que Michoacan es
el primer productor de fresa v Guanajuato ocupa el segundo lugar. Otras de las
materias primas importantes es el jarabe v el benzoato de sodio que se
distribuven desde el D.F.

Puehia “ 13k Km. 248 Km. 2 Guanajuato

Renzoate de Sodio

|
!
! Jarabe

Hidaleo — ]9 Km. 108 Km. > Micheacan

La seleccion es favorecida en Michoacin e Hidalgo por mantener
distancias similares.

Es importante mencionar que a la pifia y a la fresa se les asignan
puntuaciones mavores que a las otras dos frutas, debido a que la produccion de
las primeras serd durante un mayor nimero de meses al afio. Sin embargo se
evaluo dandole preferencia a la fresa va que ésta sufre de descomposicion mas
acelerada en comparacién a las otras frutas, lo que trae como consecuencia que
el transporte que se requiere sea mas caro.
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3. Vias de comunicacion :

Hacta el Golfo de México.

Como se hizo menadn al comienzo del anilisis de este punto, las vias de
comunicacion determinan en buena parte, la calidad del producto, asi que la
existencia de estas garantiza en cierto modo a ta misma. De tal manera que los
candidatos con mavor numero de vias de comunicacion terrestre, autopistas o
vias terreas obtiene la mavor puntuacion.

Son Puebla v Guanajuato los estados con mas carreteras (Troncales v
Secundarias), en tarto que es solo Guanajuato quien cuenta con autopista, por
ultimo se observa que la via térrea estd presente en todos los estados.

Las conexiones con ¢l transporte maritimo son de mucha relevancia
debido a que el producto generado es de exportacion a Canadd. Especificamente
a Quebec, que requiere que la salida del pais sea por el Golfo de México. En este
aspecto se prefiere al punto de Veracruz, como puerto de exportacion
considerando que los demis, Tuxpan v Tampico no cuentan con el desarrollo ¢
infraestructura con gue cuenta Veracruz, de modo que la puntuacion favorece
a los estados de Puebla e Hidalgo.

4. Mano de obra.

Un elemento muyv importante para la eleccion de la ubicacion de la
planta, es conocer la disponibilidad v tipo de mano de obra a emplear, que es
responsable del constunte proceso de produccion, repercutiendo en el buen
funcionamiento de la planta bajo estrictas medidas de seguridad.

Con un buen proceso de seleccion, se pueden encontrar los profesionistas
aspirantes a algun puesto, caracteristicas que dificilmente se retinen en los
obreros que requieren algunas cualidades especiticas, es por ello que la
puntuacion otorgada a la disponibilidad de profesionistas es menor que la de
los obreros. Mientras tanto, el grupo de técnicos no representa mayor
dificultad que los anteriores, considerando que el numero requerido para
laborar es menor v existe un aumento constante en la oferta de puestos a nivel
tecnico por lo tanto se otorga una puntuacion media con respecto a los
anteriores.
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£l desarrollo general de un estado, propicia el aprovechamiento de las
opoertunidades educativas por parte de ld poblacior suerte que no han corride
las poblaciones de Hidalvo, o que limita en muche fa mano de obra caliticada
en la zona v causa o baja puntudcion en este ambito. Enocontraste es
Guanajuato o estado de mavor puntuacion, heco que no extrana por iy
tradicion cultoal que envuelve al estado v se constata con ¢l constante uge
educativo respaldado por centros  educativos  como la Universidad de

Guandjuato,

Un ultimo concepto a considerar es la retribucion a los trabajadores, el
cual se considerd es el promedio de lo senalado por la Comision Nacional de
Salarios minmos debido a que las regiones gecwrdficas A, B v C no son
contundentes para fijar el salario en los estados candidatos, por lo que por
sugerencia de la misma Comision se otorga un salario promedio de las tres
regiones, el cual @ su vez  se establece para las cuatro localidades evaluadas
dando en esta la misma puntuacion.

5. Agua

Ante los constantes retos que se presentan dentro de la instalacion de
una planta, ¢l proveerse de insumos e¢s muy importante v entre estos se
encuentra la disponibilidad de agua, que paralelamente al costo de ella define la
posibilidad de arraigar el provecto en una zona determinada.

Cabe recalcar la importancia que tiene este factor, debido a que ¢l
proceso de produccion requiere de sustanciales cantidades del vital liquido.

Un factor que Jdetermina la cantidad de agua disponible, es la
precipitacion pluvial promedio, la cual puede ser almacenada y posteriormente
destinada a diterentes actividades de la industria, asi pues, son las sequias que
caracterizan de manera regular al estado de Guanajuato las que provocan el
deficit de agua lo que su a vez causa que se le asigne la mas baja puntuacion en
a cuanto disponibilidad por parte de los ofrecimientos de los parques
industriales,

Es importante seralar que Michoacan por sus constantes lluvias v gran
numero de presas, lagos v embalses logra colocarse como la mejor alternativa
para la obtencion de agua, seguida por Puebla que se distingue en este rubro
por su alta capacidad de almacenamiento de agua, misma que se emplea en la
generacion de eneryia electrica dentro de sus plantas hidroeléctricas.
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6 Otros factores.

Y4 Energia electrica.

numere de etapas durante ol procese de produccion. La afectacion ante una
baia disponibilidad de energia electrica «o puede minimizar ante la posibilidad
di generarla dentro de la planta o zona industrial, aunque esto traslada
trmediatamente a considerar el costo gue esto leva, ast pues se otorga una

Laenergls electrica os un factor gque impuisa literalmente un gran

mavor puntuacion al coste gue o la disponibihidad.

Recurriendo a una serie de datos que ofrecen las distintas estancias
estatales, se verifica la oferta de eneraia eléctrica, v se encontro que todos
muestran disponibilidad aungue en diterentes proporciones, encabezando a
estos  Puebla con 345 Kw, hecho que se esperaba por la serie de plantas
hidroelectricas establecidas que generan ¢l 15% de la energia producida
ndacionalmente.

En este factor se presenta la mismu puntuacion para Michoacan, Puebla e
Hidalgo ante la disponibilidad que presentan cada caso con un costo de $0.23
Kw/h © Guanajuato ofrece solo 3.8 Kw que es el 40% de lo que podria
suministrar el estado de Puebla, asi entonces Guanajuato a pesar de su
disponibitidad tiene una baja puntuacion por su baja capacidad de oferta.

*+ Combustible

Los combustibles se requieren para el funcionamiento del generador de
vapor, por otro lado la gasolina se necesita para el transporte de la materia
prima o producto terminade. Por lo tanto la disponibilidad de ellos tanto en
cantidad como variedad, definen una parte del buen funcionamiento del
proceso, sobre todo en lo referente a un bajo costo,

La eleccion de un lugar donde localizar una planta bajo el condicionante
de disponibilidad, dentro de un pais donde la industria petrolera es importante,
genera pocos problemas dade que la disponibilidad es constante en todo el pais,
aunque su valor no lo sea. La variedad de combustible es la unica causa que se
considero para variar la puntuacion.

Bajo estas condiciones se evaluan a los cuatro candidatos, encontrando
en cuanto a disponibilidad, los cuatro estados tienen la misma puntuacion, no
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siendo asi en el costo debido a que de acuerdo a la zona economica en lu que se
ubican los estados, v dor de fos combustibles varia, v aun mas la presencia de
la variedad no es homoweénea esperando que por o menos se tengan
establecidos suministros de was natural, yasolina v diesel.

** Aspectos Socio cConomicos

El nivel de invireso de la poblacion se ve claramente mermada en estados
comao Michoacan e Hidulgo, los cuales se han visto envueltos constantemente en
conflictos politico-socales, principalmente en el primere, mientras que en el
segundo ha sido el thandono del gobierno, lo que genera ese bajo nivel. Por
otro lado, se tiene <r contraste que Puebla y Guanajuato logran la mavor
puntuacion debido ot mejor nivel socio-econdmico que presentan. Un elemento
que puede modificar la regularidad en la produccion, va sea acelerandola o
frenandola son los eventos que se etectuan en las diferentes localidades, en este
caso, el 90% del pais acostumbra una gran cantidad de festejos tradicionules v
costumbristas que e¢n ocasiones, envueltos en un ambito religioso, son
altamente respetados por la comunidad; es de ahi que se otorgue la misma
puntuacion a Puebla, Michoacan v Guanajuato, descendiendo en Hidalgo no por
carecer de rigueza folklorica sino por el poco arraigo existente aunado al bajo
nivel de ingreso que repercute severamente.

La actividad economica de mavor arraigo en la mavoria de las regiones es
la agropecuarta, pero en segundo término se encuentra la manufacturera, as/
que se otorva la mavor puntuacidon a las localidades con mayvor impulso
manufacturero como son Puebla ¢ Hidalgo, junto con Guanajuato, sesgandose
de manera sensible Michoacan.

Dentro de una provincia, el factor recreacion estimula a la mano de obra,
generando esparcimiento, dmbito en los que todos los estados se encuentran
balanceados por lo que se les otorga la misma puntuacion, a excepcion de
Hidalgo que no cuenta con tanta infraestructura, tales como cines, bares,

** Apoyos Gubernamentales

Es este ambito el que puede definir la ubicacion de la planta en una zona
0 no por la cual se buscan apovos financieros v con terrenos. Tales apovos se
otorgan dependiendo el estado, por las siguientes instituciones: FIDETEC,
CONACVT, NAFINSA, etc. bajo diferentes condiciones. Las puntuaciones se
aplicaron de torma semejante a las cuatro localidades, debido a que la politica

59




cubernamental ultimamente intenta. aunque de torma lenta, reactivar la

eCONaMia naclonal.

“* Condiciones Climaticas

Finalmente, las condiciones clinmiticas ejercen influencia en el proceso asi
que, de acuerdo a la precipitacion pluvial v temperaturas promedio que se
registran anualmente, se encuentra gue ¢s Guanajuato el que cumple con las
condiciones ambientales dptimas, seguido por Hidueleo.

6.1.2 CONCLUSIONES DE LA MACROLOCALIZACION

Efectuando un andlisis global preliminar se observa que la matriz
elaborada para la macrolocalizacién arroja valores de los cuales se desprende
informacion de la siguiente manera:

Respecto a la materia prima ¢s Michoacir la localidad mas pertinente
para tavorecer su abasto, seguido de Guanajuato

Respecto a las vias de comunicacion es Puebla la que se adjudica la mavor
puntuacion gracias a su infraestructura de  comunicaciones. logrande
Michoacdn la segunda puntuacion mas alta.

Por mavoria de puntuacion en términos wenerales es Michoacan quién se
destaca como posible estado en que se localice la planta, v como segunda
opcion se encuentra Puebla, asi entonces el proceso de microlocalizacion se
restringe al analisis de estos dos lugares.
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6.2 MICROLOCALIZACI(’)N
A continuadion  se ceatizara el
Gotimtiva Lo localizaaon ie la phmt

oy actolocaiizacion este

o Puebla

Los taotores locactonales estudiad

Vo continuad

nalisis se realiza

on se muestian las matinces en las que se eva

estudio para determinar ¢n  formu
4 En base a los resultados de 1o

1 solo para los estados Jde NMichoacar

o se dividieron en directos ¢ indirectos
laan dichos factores

FACTORES MICROLOLALIZACIQN
DIRECTOS
Fuctores en estudio @ calificacon | Puebla | Michoacan
optima } |
S [ L
1. Parques | (
- 1
{ndustriales : | ;
&) Terreno dispompie L0 | " E o
B Moedios de f :
Cor UM CATOTE be ; o i o
) Contos 120 ! N : L0
et e T T
2 Mano de obrd l i
1 Dreeoomibihidad BO ! a0 | ao
) Caracteristicas 50 ; 4 ; 3
Sy sabirios. 0 ! bl ! A¢
l et e e 1,__,_—’_»—‘,__—.~_.+—4 P 4
3. Agu& . : 3 ]
D rponsbilidad ‘ 75 I S s
RY st . 7 ‘ 20 : 7o
F'T*—“TW‘*M, . e T w——-”“’“—-y-*—*“ e
4. Tnergia electnica © | , *
IR ,}'\shlbﬂ‘.kid& i 3 “ 30 ‘} 0
=) ostos i 50 ! W ! 93¢
IRt R Sy R N BR—————
5. Combustible : | | {
a) Mspomibibidad ! > : S0 | 50
Y vanedad de ; ; ;
sombustibles | 29 | 1o ¥ o
O) Costes j 25 ; I ! i
osreestes ‘
850 ; 590 , 705

Total
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FACTORES j MICROLOCALIZACION
INDIRECTOS :
Factores en estudio | ¢ #/ficacion | puebla | Michoacan
o eptmma i
1. Aspectos ‘ ! !
SOCIO - eCoOnoOmicos ! i
4) Navel de mgrese : ra a8 ; e
b) iradiviones y i
costumbiree i 1o 5 e l 10
) Actnidades :‘ ‘ f X
ECONSMICAY,. ‘ e ‘ e B
4) actiadade: \
recreactonales _‘ o } 1a Lo
2. Servicios en la ; :
region para ta mano
de obra: ; |
&) Proximidad de senvicon | . ’ X o
publicos, v j 8 b
b)Y Proximidad a vias de : . i ,
LOmuUnICacion. : i ; 8 L
o) Disporibilidad de ‘ Lo | o
transporte whane ¢ ! T -
D) Faatidades de servicie :
requenidos por be \
trabajadores. ! - 8 i
3. Condiciones i
climaticas : '
a) Yemperatura ! i
rromedio : 45 : = 2
b) Precipitacion pluviai | |
promedio : 25 | L# 2
. i
Total indirectos ‘ 150 : 23 123
TOTAL : 1000 ; 714 828
MICROLOCALIZACION !‘

6.2.1 ANALISIS DE LA MATRIZ DE MICROLOCALIZACION.

** Parques Industriales

La disponibilidad en ambas localidades nos permite provectar la
posibilidad de establecimiento en cualquiera de ellas. Encontramos que
Michoacdn ofrece 59% mas de areas para ¢l desarrollo industrial de cualquier
proyecto, ademads de ofrecer un costo de $930 por metro cuadrado construido,
un 2% menos del costo con respecto a Pucbhla; estos datos son los que ponen en
condiciones favorables a Zitacuaro respecto a Michoacdn,



** Mano de Obra

Elemento sumamente importante durante el proceso, requiere de una
minuciosa seleccion, la cual imcia desde la dispomibilicad; en Puebia se dispone
de esta, pero en Michoacdn se encuentra mas restrinaida su disponibilidad o

causa del alto grado de migracion, mitigando esta areccion por medio de la

capacitacton tecnica que empieza 4 tener auge <n municipio. Una de las
caricteristicas importantes en la mano de obra a que se hace hincapié o los
inversionistas es el bajo nivel de sindicalismo existente en el municipio v
disminucion sustancial de los accidentes de trabujo, que reflejan la capaaitacion
v sentido de seguridad que se fomenta entre los obreros,

Respecto a los salarios, la remuneracion se evalua con la misma
puntuacion en las dos entidades, de acuerde a que se tomd un promedio de los
salarios correspondientes a las tres regiones econdmicas del pais para
evaluarias.

** Agua

La disponibilidad de agua en los parques industriales ¢s muv importante
para los procesos de manufactura, independientemente de ello, la cantidad
disponible acrecenta o disminuve su costo segun sea el caso.

Zitacuaro, Michoacdn ofrece 70 L/seg. a un precio de $2.4/m’ mientras
que el parque industrial Quetzalcoatl ofrece 60 Lfseg. o un precio de $3.2/m".

** Energia Eléctrica

Entre otros servicios auxiliares, la energia eléctrica es de suma
importancia por lo que debemos definir la disponibilidad de esta. En el parque
industrial Quetzalcoatl, Puebla se dispone, segun datos consultados, de 34500
Kwatts de tension v en Zitacuaro se dispone de 32400 Kwatts de tension a un
costo de $0.243/Kwatt-hora, lo cual los coloca en las mismas condiciones de
puntuacion.

Se debe mencionar que Michoacan produce el 45% del consumo de
energia de la Zona Metropolitana de la Ciudad de México, actualmente produce
hidroeléctricamente 618,086,186 Kwatts/hora, que equivale al 15% del total
de la energia eléctrica generada en el pais, asi mismo se inicia el uso de
vacimientos geotermicos para la generacion de la misma.

63



t+ Combustibles

Mencionar combustibles, es referirse a aquellos insumos que intervieren
de manera importante dentro del proceso de produccion. Bn este rubro citin
el was v lubricantes, que se pueden hacer llewar o traves de amplias redes e
distribucion, localizadas en las principales zonas productoras.

En Zitacuaro, se hacen llegar estos combustibles a traves del gasoducto
Lazaro Cardenas, que tiene un didmetro de 14 pulgadas v una longitud de +10
Km. teniendo disponibilidad del 0.235 m’; tambien se reciben gasolina v diesel
en pipas.

En el parque industrial de Quetzalcoatl, se cuenta con un gasoducto que
atraviesa toda la region desde Minatitlan, llegando a la zona econdmica numero
4 denominada San Pedro Cholula, lugar donde se localiza el corredor industiial
Quetzalcoatl, segmentado en tres dreas, las cuales son abastecidas
regularmente por dicho gasoducto.

Teniéndose condiciones semejantes, se otorga la misma puntuacion ¢n
este factor para ambos estados.

** Aspectos Socio-Economicos

El establecer una tibrica en una zona especifica, permite incrementar de
manera importante, el nivel de ingresos de la poblacion. De las dos zonas la mas
afectada ha sido Michoacan v, por ende, Zitacuaro. El ingreso per capita en el
municipio ha sido, a lo largo de la ultima década, de los mas bajos del pais,
ocupando el 20° lugar. Mientras tanto, en Puebla contrastan los niveles de
ingreso de la poblacion. Asumir que Zitacuaro v Fuebla son dos entidades con
gran tradicion gastronomica, folklorica v religiosa, hace que se les otorgue la
misma puntuacion en estos aspectos, mas no asi en las actividades econdmicas
en las que se ve favorecido Puebla fuertemente.

** Servicios en la region para la mano de obra
Los servicios analizados en las regiones estan constituidos por centros

educativos desde primaria hasta universidad, hospitales de diferentes niveles,
vivienda, vias de comunicacion urbana v suburbana.
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Se encontrd mavor infraestructura en la zona de Zitacuaro, Michoacar
que en el corredor industrial Quetzalcoatl, Puebla, principalmente por Lo
facilidad de acceso a la misma.

*+ Factores Climaticos
El proceso no se ve modificado de manera radical ante cambios bruscos
de temperatura, debido a que esta es controlada por los mismos equipos de:

proceso. Sin embargo, se considera para asignar una mavor puntuacion cuando
la temperatura v la precipitacion pluvial tendian a ser menores.

6.2.2 CONCLUSION DE MACRO Y MICROLOCALIZACION

Matriz de: | Calificacion | Puebla Michoacan
Optima |
Macrolocalizacion | 1000 ; 784 803
Microlocalizacion | 1000 714 828
Total 2000 | 1498 | 1631

Obedeciendo a los resultados arrojados de macro v microlocalizacion, ¢l
lugar seleccionado para la instalacion de la planta es ¢! Parque Industrial de
Zitacuaro en Michoacdn, que se localiza a 8 Km. del municipio del mismo
nombre, ubicando el provecto en carretera Zitacuaro-Toluca Km. 86.9.

En esta entidad, la agroindustria tiene importancia fundamental, va que
al ser un estado eminentemente agricola v fruticola, la elaboracion de
alimentos industrializados para consumo humano es considerada como fuente
tfundamental de nuevos provectos.



CAPITULO 7.

SELECCION DE TECNOLOGIA

7.1 MATRICES DE SELECCION

La seleccion de la tecnologia tiene como objetivo, el analizar cada una de
las caracteristicas que posee cada equipo para obtener un mejor rendimiento
de las maquinas, el abatimiento del espacio, asi como los costos de cada uno de
los mismos vy la sincronizacion maxima entre ¢llos. tntre cada uno de los
procesos, la materia prima en proceso, se transporta por medio de bandas
transportadoras sin fin en forma de V, para evitar el deslizamiento de la fruta
por los extremos.

En el caso especifico de este provecto, se foman en cuenta los siguientes
atributos:

Eficiencia

Costo

Minimo tamano de equipo

Mavor disponibilidad en el mercado
Minimo costo de mantenimiento
Minimo consumo energeético
Capacidad de flujo del equipo
Tiempo de operacion

Servicios auxiliares

* ¢ & & ¢ S &+ o o

66



7.1.1 ELLCCION PARA LA SELECCION Y CLASIFICACION.

[ TAtributos | Calificacion Wﬁa—ri cleccionadora de | Manual | Proveed ores ‘
l ; ‘ l
e redilles o
| Eficiencia ! 300 1 200 : 100 ‘ 300 ]
| ‘ ! .' i
TN amanode | 20 5T } 20 \
equipo ‘ f : .; |
s e S i |
Menor costo | 300 | 300 N IO toe |
S S SN SR SR
Mayor dis ponibilidad__L_;MIYIQ_O‘M‘Lﬁ__H_ 100 1 100 | 100 |
Costo minimo de | 200 i 150 CooT0 200 !
mantenimiento | | { 1
- - e ——— T T 4».———————-\4———-7-'-——~7~—~ e e ¢ e e e s AA'
Minimo consumo | 80 i 50 RO ]C
energeéti | | \
- rgetico | I S
Suma 1 1000 i 815

La seleccionadora de rodillos se elige para seleccionar k
(papava, melon, fresa v pina), debido a que obtiene el mavor puntaje de los
atributos. Otro factor que se toma en cuenta es el de ia versatilidad de la
seleccionadora para ampliar los diametros en los que se presentan las
diferentes frutas. El tiempo de paso en el que la fruta es clasiticada, es
aprovechado por un operador para efectuar en la misma bunda transportadera
la clasificacion de las frutas de acuerdo a su vstado de madurez.

7 1.2 SELECCION PARA EL LAVADO

[ Atributos | Calificacion| Lavado por | Lavadora Lavadora  Llavado por |
éptima flotacion cepilladora | rotativa | inmersic‘m_J
Eficiencia 200 180 | 200 T 1so 180 ’
Menor 50 30 | 50 j. w10 |
area 44 __i__.,—\_.,ﬁww ]
Menor costo 200 160 200 140 180 :
- A )OS N 2. R
Mayor 100 100 100 100 ‘ 100 |
disponibilidad | ; |
Minimo costo 200 50 120 150 | 200 i
de ; {1
mantenimiento 1 J
Minimo 150 100 0o 1 100 150
consumo !
energético
Adaptacion a 100 100 30 30 | 100
la Capacidad "
de flujo del *
equipo .
Suma | 1000 720 800 740 | 920 |




El favado por inmersion es el apropiado para el provecto, de acuerdo con
los resultados de la matriz efectuada. El equipo tiene una tina con agua que
sitve como colchon para la recepcion del producto, 1o cual permite que la truta
una vez seleccionada se conserve en buen estado.

7.1.3 SELECCION DE LA GINACA (peladora de pina)

| Atributos Calificacion Ginaca i Gindca Ginaca
optima . semiautomatica | semiautomatica | semiautomatica |
' Jersa Mapisd i Honomach
~ Eficiencia 50 50 L0 i 50
 Capacidad 100 100 100 ; 80
Menor costo 300 150 200 4 200
| Costo minimo de 150 80 | 100 20
mantenimiento ‘ e
Minimo consumo 200 200 | 180 1 200
de energia ‘ ‘
Menor 100 ? 100 1 100 20
disponibilidad : ! ;
Menor tamano 100 80 Y 100 ' 30
Suma 1000 760 830 B 600

Las ginacas son maquinaria especifica para pelar pina, lo que implica por
lo general, hacer un analisis sobre puntos muy objetivos, va que todas tienen la
misma eficiencia. Los atributos mas relevantes a considerar son el precio v el
costo de mantenimiento. Estas maquinas estin disenadas para trabajo pesado
por lo que la capacidad del flujo es un aspecto directamente proporcional al
precio.

7.1.4 SELECCION PARA EL PROCESO DE CRISTALIZACION

Caracteristicas | Calificacién | Proceso Proceso Proceso de |Proceso| Proceso de
optima enzimatico | tradicional | microondas | al vacio | deshidratacion
Disponibilidad 250 250 250 230 250 250
Eficiencia del 100 70 40 70 80 60
proceso
Costo 300 180 220 160 190 180
Tiempo de 150 75 50 920 120 100
operacion
Mantenimiento 50 40 50 20 30 30
Grado de 100 70 - 40 a0 90 70
contaminacion
area ocupada 30 30 20 30 30 30
Servicios 20 15 5 10 15 10
auxiliares
Total 1000 730 ~ 675 700 805 730
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Las diterentes tecnologias que se generan alrededor de un procese tan
antiguo como la conservacion de frutas es porque a pesar del tiempo v aunquy
la disponibilidad de las trutas frescas sea relativamente tacit, éstas se contimuar
consumiendo.

La matriz de seleccion dio como resultado que el proceso que se ehiio
para implementarse es «l que opera _on vacio, tal seleccion se debe b mavoy
puntuacion obtenida que pondera fos atributos que seoguieren tante e !
resultado en el producto, como en el equipo (eficiencia, mantenimientol,
ademas de la disminucion del tiempo de operacion.

Otra ventaja del proceso de operacion al vacio s que el nivel dv
contaminacion es menor, va qu. los jarabes se reciclan utilizandose
nuevamente a traves de mangueras conectadas directamente el cocedor.

El equipo trabaja a presiones menores de 1 atm v con jarabe caliente que
ebulle a menor temperatura, logrando asi mejorar el proceso de intercambio de
jarabe por agua en las diferentes ‘rutas. De esta manera el contenmide de
nutrientes v los factores organoléptigos practicamente permanece sin cambios
ademas la apariencia v la textura de lus frutas se mantiene.

En el proceso enzimatico, se desarrolla una técnica completa para iz
obtencion de una mezcla de enzmas gue debe Hewar a una actividud
determinada, para aplicarla a las frutas, junto con el jarabe en un periode de
tiempo de 1 a 3 dias. En este proces. la temperatura v el pH son factores que
deben controlarse con mucha precision.

El proceso de secado por deshidratacion resulta simple en operacion, las
trutas se deshidratan desde un 3% huasta un 5% v despues se cubren con una
solucion que contiene de un 70% a un 80% de azucar a una temperatura de 40
a 45 °C, continuando hasta que la fruta contiene un peso constante,
posteriormente se cubren con una goma arabiga o gel.

El control de las variables que afectan la operacion de los procesos
influven directamente sobre la eleccion de uno u otro asi resulta mas facl de
controlar el vacio, a realizar una deshidratacion por congelacion o a efectuar
una actividad enzimatica por los parametros en que operan las enzimas.

La tecnologia en la cual se utiliza microondas no se logra conservar la
tforma de las frutas pues en este pasc se tiene que lavar, pelar v descorazonar
cualguier tipo fruta, después de este nretratamiento éstas, se sumergen en un
jarabe que se calienta por microondas con lo cual se provoca el efecto de
intercambiar agua v burbujas de aire por javabe. ‘



£l proceso tradicional utiliza mucho mas tiempo que cudiquier otro tipo
de proceso, por o cual es posible gque e prdan algunas caracteristicas
quimicds v tisicas. £l tiempo de proceso es v apvovimadamente de tres a seis

Jras,

1.5 SELECCION DEL SECADOR

~4

)

i Atributos i Calificacion | Tipo rotatorio ' lipo de charolas ! Tipo carrusel
] optima R R
1 Tamano ? 200 150 w0150
1 Costo 300 250 B 280 270
Eficiencia | 200 150 180 170
termica B 7 o
Requerimiento 300 230 ] 300 | 270 |
de energia o i i
Suma 1000 830 | 860 860 |

El secador elegido tiene las caracteristicas deseadas para que el producto
obtenga un contenido de humedad adecuado, debide a su controt de
temperatura, el tamano del equipo cumple con una funcidon importante que es
el ahorro de espacio.

7.1.6 SELECCION PARA LA CALDERA

Atributos I Calificacién optima | Tubos de humo ! Tubos de agua
Capacidad 300 300 | 300
Costo 500 350 “ 300
Tipo de combustible 100 90 90
Costo por caballo de 100 100 90 O
caldera
Suma | 1000 840 780

La eleccion de un tipo determinado de caldera se debe principalmente a
los costos v a la necesidad de vapor en la planta.

En este proyecto la eleccion es por la caldera de tubos de humo debido a
la baja necesidad de vapor por lo que el costo muavor para una caldera, no se
justificaria con una de mavor capacidad.



7.1.7 SELECCION DI KOMBAN

Lofluido a oo o
T Civficacion 0 Centrifuga | Centrifuga  Centrifug.
‘ Atributos aptims - Horizontal | Vertical ‘ Horizonta!
i i ;
e O SO 2411
g Material de s . 150 150 ; 200
!} Construccion - ; L ; e
| Menor Costo 300 260 270 26U
velocidad 50 220 220 I
. Viscosidad del 250 200 200 | 250
Fluido a manejar | B
| “Suma  tooc T 830 | 840 T 960

La bomba convencional es util para bombear agua sin sohdos por su 2 'to
grado de capucidad ¢ velocdad de flujo 100 - 200 000 Gal / min.

Las bombas de pronce de alto grado son utiles para agua va gue evitiar
corrosion de  os  componentes  internos de la bomba  evitando  asi
contaminacion con oxidos vosales del agua que entrara ai proceso. L

temperatura maxima para manejo de fluidos en esta bomba es de 93,

2. Fluido a manviar: arabpe

‘ Cahficacion | Centrifuga |Centrifuga Verticali Centrifugs
g Atributos - optima | Horizontal ~ Horizonta!
! : | l Bipartida
Material de o0 200 180 s
Construccion ‘l
Menor Costo 300 250 260 i 256
velocidad . 250 220 220 ! 240 )
Viscosidad del Flutdo a @ 250 250 200 | 150 T
manejar ‘
. Suma 1000 920 860 [ 820

La bomba centrituga horizontal de un paso opera con tluidos Je
consistencias hasta de 67, esta bomba es propia para servicios de procesos
pesados como 1o es ef bombeo de jarabe de 70° Rrix, va que bombea a una
presion de trabajo de 150 psig, con una temperatura hasta de 149°C . El
material de construccion por acero inoxidable 316.



3. Flhuide a manejar: Agua Residual

T

T T , B i i B .
i Calificacion optima | Centrifuga | Centrituga b Centrifuga
; i Horizontal de |

Atributos [ Horizontal | Horizonta!

| Material de ; 200 1‘ 100 | 200 | 130

| Construccion ; ' ' i

[ Menor Costo | 300 250 | 20 ] aso
| Velocidad 250 200 o3 240
[ Viscosidad del 750 200 h 250 | 230 i
E Fluido 4 manejar j - ! L
.f Suma 1000 50 1 e 900

La bomba centrifuga horizontal de desplazamiento positivo tiene una
capacidad para manejar sélidos de 365 mm -
las pérdidas por el rozamiento v evita las turbulencias e incrementa la
eficiencia del equipo por medio de difusores.

14 pulg de didmetro, no perm.te

El material de construccién del tipo de la bomba es de acero al carbon

con flecha AISE - 1045 | el cabezal de descarga es de acerc estructural, <l
cuerpo de tazones es de fierro fundido con impulsor en bronce |
evita la corrosion del impulsor.

7.1.8 SELECCION DE LA EMPACADORA:

)

material que

Atributos Calificacion Optima | THEMA 90 ' TECNORAMA 420

Calidad en sellado 300 300 3 300

| Consumo energetico 150 150 | 120 h

| Material de Empaque 200 150 i' 200 B
| Minima Capacidad | 150 150 | 100

Flexibilidad de Dimensiones

de empaques 200 200 ‘ 150

uma 1000 950 | 870 o
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BASES DE DISENO

Nombre del Proyecto : Industrializacion de Frutas Cristalizadas .
Localizacion @ Parque Industrial de Zitdcuaro, Michoacan .
Proyecto No. : 96-1-06

1. GENLRALIDADES
1.1 Funcion de la Planta

El objetivo principal de la planta es la industrializacion de frutas
cristalizadas con la calidad requerida en un producto para exportacion.
Ast mismo, la venta de los productos secundarios que se generen v el
aprovechamiento de los desechos industriales para la elaboracion de un
biofertilizante, que coadyuve al mejoramiento del medio ambiente v que
al mismo tiempo, favorezcan la percepcion de un ingreso economico
adicional,

Como uno de los principales objetivos, es la generacion de empleos
en el estado donde se localice nuestra planta.

1.2 Tipo de Proceso

El proceso de produccion se lleva a cabo por lotes. Durante la
etapa de cristalizacion, etapa de mayor importancia, se realiza una
osmosis  (intercambio de agua y aire intracelulares por jarabe
azucarado). Se pretende aumentar la eficiencia del proceso mediante el
uso de nueva tecnologia que se fundamenta en la aplicacion de vacio
para disminuir la temperatura y ¢l tiempo de exposicion de la fruta al
jarabe en el cual estd inmerso. Este nuevo proceso ofrece una mayor
calidad del producto terminado, si se compara con la fruta cristalizada
elaborada a nivel artesanal, asi como un significativo ahorro de tiempo.

-
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2. FLEXIBILIDAD Y CAPACIDAD
21 bactor de Servicio

El factor de servicio para nuestra planta serd de 83.28% . Este
valor fue determinado  en base a la eliminacion de los siguientes dias
festivos:

Enero 1, Marzo 21; Jueves y Viernes Santos (Abril); Mayo | ;
~eptiembre 16 ; Noviembre 1 y 2; Diciembre 12 y 25 y todos los
domingos del ano (52 dias). En total suman 62 dias de descanso.

2.2 Capacidad

a) Capacidad de Disefo. La capacidad de disefio o capacidad maxima de
la planta es de 650 Ky, por dia.

b) Capacidad Normal. Considerando la recomendacion de trabajo de
hasta un 95% de la capacidad de disefio por seguridad, la capacidad
normal de trabajo para el quinto afo es de 617.66 Kg./dia. De modo
que para cada uno de los anos proyectados en base a la demanda
estimada la capacidad normal es de

ARo Tonetadas/ Anho  Kg. [ dia

1996 90.2 300.66
© 1997 106.1 353.66
1998 123.6 412.00
1999 143.2 47733
2000 1654 551.33
2001 185.3 617.66

a) Capacidad Minima. La minima cantidad a procesar es la
correspondiente al primer ano de produccion, es decir (300.66
kg./dia).

4
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21 tlexibihidad

La planta debe continuar operando bajo condiciones normales :

) Lalla de Energia Electrica. S
) talla de Vapor. St
¢) Falla de Aire. S1.
) talla de Agua de Enfriamiento. No.

Para prevenir cualquiera de estas fallas, se tomardn las siguientes
precauciones

» Contaremos con dos calderas para poder sustituir una de ellas en caso
de ser necesario.

e Contaremos con una planta de energia electrica en caso de deficiencias
en el voltaje o pérdida total de la energia electrica suministrada.

2.4 Necesidades para Futuras Expansiones

Para futuras expansiones como primer alternativa es arrancar el
segundo turno de trabajo; sin embargo para satisfacer un mayor grado
de expansion se puede adquirir un cristalizador adicional que se
localizard en el drea prevista para éste fin. Ademds, se contard con el
espacio suficiente para la instalacion de equipo de mayor capacidad o de
un mayor numero de lineas de proceso, dependiendo de lo que sea mas
conveniente.

~1
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3. ESPECIFICACIONES DE LA ALIMENTACION
La materia prima rcquerkdu pard la alimentacion de la pl;mm
constara de : ‘
I. Productos ¢n fresco :
A) Pina
B) Papaya

C) Meldn
D) Fresas

I1. Jarabe de alta fructosa 42.

[II. Benzoato de sodio

[. PRODUCTO> EN FREXCO:
A)Pina :

La siguiente especificacion establece las caracteristicas de calidad
que deben cumplir las pifias de la variedad Cayena lisa en estado
fresco. Dicha especificacion se basa en la Norma Oficial Mexicana.
( NOM-FF-28-1982)

Pifia : es la fruta cuyo color va del verde oscuro al amarillo, de
sabor y olor caracteristico, perteneciente a la familia de las
Bromelidceas del género Ananas.
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Fspecificaciones :

1. tstado de madurez : Se requiere de pina con 1/4 de madurez, es
decir, que la coloracion amarilla se extienda de la base del
pedunculo hacia el dpice y cubra el 30% de la superficie de la
fruta.

2. Calidad ©  La calidad solicitada a los proveedores serd Mexico
Extra, la cual deberd tener las caracteristicas especificadas para
esta segun la NOM.

3. Tamano : El tamano de las pinas se determinan en base al peso
unitario ; el tamano requerido es el que va de 1.6 4 2.0 Kg. por
unidad, este intervalo corresponde al tamaio “B” de la NOM.

4. tspecificaciones sensoriales . Las pinas deberan

o ser frescas, limpias, sanas, enteras y bien desarrolladas.

o Tener forma, sabor y olor caracteristico.

o Tener consistencia firme y bayas bien desarrolladas.

« Estar extensas de humedad exterior.

o Estar pricticamente libres de descomposicion o pudricion.

o Tener pedunculo con una longitud maxima de 1 cm. ,sin
infecciones y un maximo de 3 bracteas.

 Estar practicamente libre de defectos de origen mecanico,
meteoroldgico, entomoldgico, microbioldgico o genético-
tisiologico.
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5. [n relaon alas coronas, estas deberan

o v simples, rectas y libres de esquejes.
o Sor mayores de 12 ¢m. v hasta una vez la longitud de la
fruta

6. Defectos:  La calidad Meéxico Extra debe estar practicamente
libre de cualquier defecto v dentro de las tolerancias establecidas.

a7

Tamano 7o

(W2 B |

=~
<X

Color

7.Presentacion : Las pinas deben estar envasadas siguiendo una
rigurosa  seleccion;  dejando  cada  envase  perfectamente
presentado. El aspecto global debe ser uniforme en cuanto a color
v tamano.

8.Marcade y etiquetado @ Cada envase debe llevar en el exterior
una etiqueta o impresion permanente con caracteres legibles ¢
indelebles, redactados en espanol y que tenga como mmimo los
siguientes datos

e Pina en estado fresco.
o Identificacion simbolica de la pina en estado fresco.
e Marca o identificacion simbdlica del productor o

envasador.

e Nombre vy direccion del productor , distribuidor o
exportador.

s Zona regional de produccion y la leyenda “Producto de
Mexico™.

e Fecha de envasado.
e Designacion del producto.

e Contenido neto en gramos 0 kilogramos._s

f >
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La fruta no debe sobresalir del nivel superior del envase. Por otro
lado, los envases deben reunir las condiciones de higiene, ventilacion v
resistencia a la humedad y temperatura que garanticen una adecuada
conservacion de la fruta y su manejo.

B) Papaya :

La siguiente especificacion establece las caracteristicas de
calidad que deben cumplir las papayas de la variedad Maradol en
estado fresco. Dicha especificacion se basa en la Norma Cficial

Mexicana. ( NOM-FF-41-1982)

Papaya @ Ex la fruta cuyo color va del verde al anaranjado @ con
color y clor caracteristicos, perteneciente a la familia de las
Caricaceas y al género Carica.

Especificaciones :

1. Estado de madurez . En la papaya Maradol el grado de madurez
se determina por el cambio de coloracion en la piel o epidermis,
la cual va del verde al anaranjado. El estado de madurez
requerido es el sazon, es decir cuando en el dpice se presentan
pequenas vetas amarillo - rojizas.

2. Calidad : La calidad seleccionada serd la México Extra de acuerdo
a las caracteristicas que para esta designa la NOM.

3. Tamano : El tamano de la papaya se determina en base a su
peso unitario. El que se eligio para su procesamiento fue el
tamano “E” (segun la NOM),con pesos 2.0 a 2.5 ky.

4. Especificaciones sensoriales . Las papayas deben :

 Estar bien desarrolladas, enteras, sanas, frescas, limpias v
de consistencia tirme.

e Tener forma, sabor y olor caracteristicos de la variedad.

e Estar exentas de humedad exterior.

 Estar practicamente  libres de  descomposicion  o-,
i
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pudricion.

o Estar practicamente libre de detectos de origen mecanico,
meteorologico, entomologico, microbioldgico o genetico-
fisioloyico.

5. Defectos @ La calidad México Extra debe estar practicamente libre
de defectos v caer dentro de las tolerancias establecidas para

esta,

Tamano | 5% ‘
Color ; 5%

6. Presentacion : Las papavas deben estar envasadas siguiendo una
rigurosa  seleccion;  dejando  cada  envase  perfectamente
presentado. El aspecto global debe ser uniforme en cuanto a
color y tamano.

7. Marcado y etiquetado : Cada envase debe levar en el exterior
una etiqueta © impresion permanente con' caracteres legibles «©
indelebles, redactados en espanol v que tenga como minimo los
siguientes datos :

« Papaya en estado fresco.

« Identificacion simbolica de la papaya en estado fresco.

e Marca o identificacion simbdlica del productor o envasador

e Nombre v direccion del productor , distribuidor o
exportador.

e Zona regional de produccion y la leyenda “Producto de
México”.

e Fecha de envasado.

o Designacion del producto.

» Contenido neto en gramos o kilogramos.

80
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La fruta no debe sobresalir del nivel superior del envase. Por otro
lade, los enviases deben reunir las condiciones de higiene, ventilacion y
resistencia a la humedad y temperatura que garanticen una adecuada
conservacion de la fruta y su manejo.
- C) Melon :

La siguiente especificacion establece las caracteristicas de
calidad que deben cumpliv los melones de la variedad Vvalenicia o
gota de miel en estado fresco. Dicha especificacion se basa en la
Norma Oficial Mexicana. { NOM-FF-76-1990)

Melon @ Es el fruto de forma oblonga o esférica ; de cascara
de color verde blanquizo; con pulpa firme de color verde tenue y
con olor caracteristico, perteneciente a la familia de las
Cucurbiticeas, del género v especie Cucumis melo,

Especiticaciones :

1. Estado de madurez: Se requerird de melones en estado sazon,
es decir cuando el fruto hu alcanzado su maximo desarrollo,
forma y color caracteristicos de la variedad ; cuando es posible
una facil separacion del pedunculo y el contenido de sdlidos
solubles totales es igual 0 mayor de 9.0%.

2. Calidad :  El grado de calidad escogido segun la NOM serd el
Mexico Extra,

3. Tamano : El tamano del melon se clasifica de acuerdo a su
didmetro ecuatorial 0 numero de unidades en un envase, el
tamano de melon escogido para su procesamiento sera el

& oL
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que tiene un diametro de 137 - 147 cm, y que se tengan 14

unidades en cada envase de carton,

4. Especificaciones sensoriales . Los melones deberan

o Ser trescos, limpios, sanos, enteros y bien desarrollados.

o Tener forma, sabor y olor caracteristico.

e Tener consistencia firme.

e Estar extensos de humedad exterior.

o Estar practicamente libres de descomposicion o pudricion.

o Estar prdcticamente libre de defectos de origen mecanico,
meteorologico, entomoldgico, microbioldgico o genético-
fisiologico.

Defectos :La calidad México Extra debe estar priacticamente libre de
cualquier y caer dentro de las tolerancias establecidas :

Tolerancias (%)

Especificaciones México Extra
PA. P.E.
Fisicas (tamano) 5 5
Defecto menor 10¢ 12
Defecto mayor 6 7
Defecto critico 4 5
Total de defectos permitidos 10 12

P.E. » Punto de embarque.
P.A. > Punto de arribo.

6.Presentacion : Los melones deben estar envasados siguiendo una
rigurosa  seleccion ;  dejando  cada  envase  perfectamente
presentado. El aspecto global debe ser uniforme en cuanto a color
b% tamano.g-

A |
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7.Marcado y ctiquetado @ Cada envase debe llevar en el exterior
una etiqueta o impresion permanente con caracteres legibles ¢
indelebles, redactados en espanol v que tenga como minimo los
siguientes datos :

e Melon en estado fresco.

o Identificacion simbolica del melon en estado fresco.

e Marca o identificacion simbdlica del productor o envasador

e Nombre vy direccion del  productor, distribuidor o
exportador.

o Zona regional de produccién y la leyenda “Producto de
México”.

e Fecha de envasado.

o Designacion del producto.

o Contenido neto ¢n gramos o kilogramos.

La fruta no debe sobresaliv del nivel superior del envase. Por
otro lado, los envases deben reunir las condiciones de higiene,
ventilacion v resistencia a la humedad y temperatura que
garanticen una adecuada conservacion de la fruta y su manejo.

D) Fresas :

Las caracteristicas de calidad que debe cumplir la fresa en
estado fresco segun la Norma Oficial Mexicana (NOM - FF - 62 -
1987) se describirdn a continuacion :

Fresa : Es la infrutescencia de receptaculo carnoso, ovado, de
color rosa a rojo, suculento y fragante, de la planta de tallos
rastreros perteneciente a la familia de las Rosdceas, de género vy
especie Fragaria vesca.

(V8]
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Especificaciones :

1. Lstado de Madurez : s¢ requerira de fresas en estado sazon,
periodo en el cudl son susceptibles de seguir transformiandose
aleanzar la madurez de consumo. La coloracion roja debe cubrir
mis de un 60% de la superticie total de la fresa,

2. Calidad : Se solicitardn fresas de calidad Meéxico txtra de acuerdo
a las especiticaciones de la NOM.

3. Tamano ; Se determina en funcion del didmetro ecuatorial v el
tamano de fresas seleccionado para ¢l procesamiento serd el
tamano A que va de 3.2 cm en adelante. de acuerdo a la NOM.

4. Especificaciones sensoriales . Las fresas deberdn

e Estar bien desarrolladas, enteras, sanas, frescas, limpias v
de consistencia firme.

e Tener forma, sabor v olor caracteristicos de ta variedad.

e Estar exentas de humedad exterior anormal.

e Tener consistencia firme.

 Estar practicamente libres de descomposicion o pudricion.

o Estar prdcticamente libre de defectos de origen mecanico,
meteoroldgico, entomologico, microbiclogico o genetico-
fisiologico.

o Tener pedunculo con una longitud maxima de 1. 5 cm.

5. Color : Debe presentar superticie de coloracion roja que se
extienda del apice a la base del pedunculo, y cubrir del 70 hasta
el 100 % de la fresa.

S
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6. Defectos © Las fresas deben estar exentas de defectos ya sean

Mayores, menores o criticos.

Tolerancias (%)

" Especificaciones México Extra
P.E.
P.A
Fisicas (tamano) 5 5
Defecto menor 10 12
Defecto mayor 6 7
Defecto critico 4 5
Total de defectos 10 12
permitidos B

P.E. -» Punto dv embargue
P.A. > Punto de arribo.

7. Presentacion : El acomodo de las fresas dentro de cada envase
debe  presentarse  de acuerdo  al  manual  de  prdcticas
recomendadas  para la  Cosecha, Transporte, =Seleccion,
Clasificacion, Envasado y Conservacion en Estado Fresco.

8. Marcado y Etiquetado : Cada envase debe llevar en el exterior
una etiqueta o impresion permanente con caracteres legibles e
indelebles, redactados en espanol y que tenga como minimo los
siguientes datos :

e Fresa en estado fresco.
e Identificacion simbodlica de la fresa en estado fresco.
e Marca o identificacion simbolica del productor o envasador
o« Nombre y direccion del productor, distribuidor o
exportador.
e Zona regional de produccion y la leyenda “Producto de
Mexico”.
85
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Fecha de envasado.

Designacion del producto.

o Contenido neto K¢ al envasar,

La fruta no debe sobresualir del nivel superior del envase. Por otro
lado, los envases deben reunir las condiciones de higiene,
ventilacion vy resistencia a la humedad v temperatura que
garanticen una adecuada conservacion de la fruta y su manejo.

 JARARE DE ALTA FRUCTOSA 42

Los jarabes edulcorantes de maiz con alto contenido de fructosa
son una mezcla de sacdridos gue estan  formados en su mayor parte de
fructosa v dextrosa, ademas de pequenas cantidades de maltosa v
sacaridos mavores.

Este tipo de jarabe se¢ obtiene de almidén por conversion
enzimatica  inicialmente  a  dextrosa  sexuida de  un  proceso  de
isomerizacion, con lo cual se logra la transtormacion a jarabes de alta
fructosa.

Propiedades funcionales :

Alto dulzor : Los jarabes de alta fructosa se consideran el edulcorante
hatural por excelencia, y esta caracteristica se puede utilizar donde sea
requerida aun con niveles de dulzor mayores a la sacarosa.
Higroscopicidad : La presencia de fructosa en este tipo de jarabes
edulcorantes produce alta higroscopicidad. Esta funcion es deseable

cuando se requiere mejorar el poder de retencion de humedad.

Presion Osmotica : Por su contenide de monosacaridos, presentag,
;
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una alta presion osmotica, y esta caracteristica se usa para inhibir ¢l
crecimiento de microorganismos.

Potenciador de Sabor : Debido a su contenido de fructosa, estos jarabes
resaltan los aromas frutales, generando la sensacion de mayor contenido
de fruta en néctares y refrescos.

Como otras propiedades importantes se pueden mencionar su alta
pureza, bajo contenido de cenizas, color v transparencia excelente |
composicion estable, ficil manejo, almacenaje. disponibilidad y costo
competitivo.

Uso en Frutas Glaseadas y Confitadas. Las caracteristicas que imparte
el jarabe en estos productos son :

« Mejorador del cuerpo.

e Potenciador del sabor.

o Transferencia de sabor al medio.
e Humectancia.

o Fdcil digestion,

¢ Inhibidor de cristalizacion

e Realza brillantes.

e Edulcorante.

o Plastificante.

Caracteristicas Fisicoquimicas Tipicas del Jarabe 42 :

Parametros | jarabe de alta
7 | fructosa 42
solidos (%) | 71
Humedad (%) | 29.0

~1
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[ BENZOATO DU =ODIO.

Descripcion @ Sal sodica del acido benzaico ( ChH.O-NaL), Peso molecular

144,10 .
Apariencia : Grdnulos blancos e inodoros.
Solubilidad : 1g en 2 ml de agua.
1g en 75 ml de alcohol,
1g en 50 ml de etanol al 907,
Alcalinidad : 0.04% maximo.
Arsénico : 3 ppm maxima.
Metales Pesados : 10 ppm midxima.
Agua @ 1.5 7% madxima,

Pureza : 999 B.s~

Propiedades : A¢ente antimicrobiano, Conservador efectivo contra
. ,

tevaduras y bacteria.

Dosis : Dependiendo del producto de 0.5 4 1.0 % en peso.

Aplicaciones : Efectiva en alimentos dcidos, jugos, productos enlatados,

mermeladas, vinos v

bebidas.

Presentacion : 25 K¢
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4. ESPECIHICACIONES DE PRODUCTOS

A continuacion se describe el producto \

1. Nombre comun:
El nombre con el que serd conocido el producto sera:
Frutas Cristalizadas.

2,

El peso aproximudo sera: 454 ¢.

3. Ingredie,nte;y[omponen’ces:

Especificacion de cantidad neta en términos del sistema metrico :

Los ingredientes deben listarse en orden decreciente de acuerdoa
la proporcion contenida por peso. El producto estara compuesto por

cuatro frutas , empacadas individudlmente.

1. Piia 70%, jJarabe de sacarosa 30% y Benzoato de Sodio al

0.05% como conservador.

2. Meldon 70%, Jarabe de sacarosa 30% y Benzoato de Sodio al

0.05% como conservador.

3. Fresa 70%, Jarabe de sacarosa 30% y Benzoato de Sodio al

0.05% como conservador.

4. Papaya 70%, Jarabe de sacarosa 30% y Benzoato de Sodio al

0.05% como conservador.

NO CONTIENE NI AROMAS NI SARORES ARTIFICIALES.
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4+ Presentacion de consumo del producto:

Los paquetes con porciones de 1 libra (454 gramos), se presentan
con una sola variedad de fruta.

La pina: Se conforma por rebanadas descorazonadas de 15 mm de
espesor y 12 cm de didmetro.

La papaya: Se presenta en rebanadas cortadas a lo largo, con una
longitud de 18 cm y 15 mm de espesor.

El melon: Su presentacion esta constituida de rebanadas de 10 cm

de fargo v 15 mm de espesor.

La fresa:  Se presenta entera, sin pedunculo ¥ manteniendo su

forma original.

5. Nowmbre y Direccion del exportador:

Exportador: ALMOS S.A. de C.V. Parque Industria de Zitacuaro,
Michoacin. Carretera Zitacuaro-Toluca, Km 86.9, S/N.

6. Fecha de caducidad y Especificaciones de Conservacion:
Caducidad : 29 Septiembre 1996 . Consérvese a temperatura

ambiente.

El producto tiene una vida de anaquel prolongada, que puede
Hegar hasta los 8 meses sin alteraciones en su composicion.

G0
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7. Lmpaque Y Embalaje.

El empaque es al vacio en charolas de 21.5x19 cm. envasados con
plistico celopolofol. El embalaje de éstas es en cajas de carton de las

siguientes dimensiones:
T
|
!
!
i

h =047 m

d=0.28m

L=050m

En este embalaje es posible empacar 68 charolas con contenido de 1 1b.
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ALIMENTACION A LA PLANTA
51 Alimentacion en las condiciones de limite de baterias.

Las cantidades a recibir de materia prima tomando en cuenta la
capacidad instalada del quinto ano (2001), son las siguientes:

Alimentacién | Estado fisico | Ton [ aho
Papaya 5 Solido ‘& 42.6
Fresa <olido | 63.9
Pifia | solido 1065
Melon | <olido | 3191
Jarabe de alta Liquido T 34288
fructosa 42| ,
Benzoato de . Sdlido (polvo) | 0.151 N
sadio 1 [
| dao b Solido (polvo) f ~0.193
Charolas ! Solido | 1.25
Envoltura ; solido 8234 m |
celopolitol
Empaques de | solido ‘ 606 cajas
carton | |
92
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6. CONDICIONES DE LOS PRODUCTOS EN EL LIMITE DE RATERfAS
6.1 Téerminos de garantia

El producto se entrega en presentacion de 1 lb, envasado al
vacio en charolas de 21.5x19 cm. Las cantidades de producto terminado
que se entregan al llegar el quinto ano de produccion (capacidad
instalada) es de

Producto | Estado fisico | Ton [ ano | Entrega en:
Melon Solido 1! i Almacen
cristalizado i 24 ’
| Fresa Solido i I Almacen
cristalizada L 41
Pina | solide I i Almacen
cristalizada | } K0 i |
Papaya Solido | f Almacen
cristalizada | l 40 i
TRUTA | ' T
CRISTA 1ZADA solido } 185 i Almaceén
TOTAL | |

7. ELIMINACION DE DESECHOS

7.1 Necesidades y reglamentos de pureza para :

a) Agua :NOM-023-ECOL-1993
b) Aire :NOM-CCAT-019-ECOL-1993
¢) Ruido :NOM-011-8T75-1993

93
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T Kictomn [‘!I) +r'1+;gmigni'0 (:“E,/;; (_vf!upygf(,)g;

Sistema de tratamiento de aguas anaerobio.

8. FACILIDADES REQUERIDAS PARA EL ALMACENAMIENTO

El almacenamiento de la materia prlma se apllca solo a la pmd

v
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t i

esta forma se evita tener la necesndad de congelar el producto csdema<
de que se cuenta con la cercania del centro de acopio.

o

Respecto a la pifa, la entrega se hace cada 8 dias y en el caso del
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La temperatura de almacenamiento es la atmosférica, ya que se
cuenta con una temperatura promedio de 17°C.

Fruta:

La fruta se recibe cada 2 dias (imeldn y papaya) y 7 dias
durante la época de mayor producuon de cada una de ellas. En base a
esto, se necesita contar con un almacén para la materia prima que tiene

una capacidad para 1900 kg, para el afio 2001.

Jarabe:

Se recibe el jarabe cada mes, de modo que se almacenan 29.71 ton,
en un silo de capacidad para 31.14 ton (sobredisefiado un 5% arriba de
la capacidad requerida).
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rom7oatn Cad bmnaanes v Embalaies,

Dada la poca cantidad requerida de benzoato y CaO se compran
anualmente. Las charolas, el celopolifol y las cajas de carton se compran

cada 2 meses.

Para estas materias primas, se requiere de un almacén de

dimensiones de 2 x 2.5 m

Producto terminado:

Se aimacena el producto terminado en una bodega con capacidad
de 16.05 ton, los cuales corresponden a la produccion de un mes.

3. SERVICIOS AUXILIARES

9.1 Vapor:

* Se genera en el limite de baterias: si

* Temperatura: 212 ° F

“ Catidad; Saturado.

* Disponibilidad: La disefiada para el proceso.

* Presion : 2 atm
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9 7 Acua de <anitarios v servicios:

* Fuente : se cuenta con dos lineas:

- Agua tratada: para la descarga de los sanitarios y

riego de dreas verdes.

- Red municipal 1 para servicios (lavamanos, lavado

de maquinaria, etc)
* Presion en limite de baterias : 1 atmosfera.
* Temperatura en limite de baterias: 17 ° C

* Disponibilidad: 60 L/s (para servicios)

PN rxgua ue PFULE}U .

* Fuente: Red municipal, para servicios (lavamanos, lavado de

maquinaria, etc)
* Presion en limite de baterias : 1 atmodsfera.
ura en limite de baterias: 17°C
* Disponibilidad: 60 L/s (para servicios).
9.4 Agua conira incendios:
* Fuente: Red municipal.
* Presion en limite de baterias : 1 atmosfera.

* Temperatura en limite de baterfas: 17 °

* Disponibilidad: 60 L{s (para

servicios).96
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9.5 Acua Ae ralderase
* Fuente ; desmineralizador.
* Temperatura: 17 °C

* Presion: 1 atm

* Disponibilidad: La requerida para la generacion de vapor .

9.6 Aire:

* Fuente : filtros

T ESIOUN bt Hrmtle de DdLerids: L

9.7 Combustibles:

* Gas L.P.

d1m

* Disponible en el Parque Industrial.

9.8 Suministro de energia:

¥ Fuentles: Red dei Parque industrial.

* Disponibilidad : 23 000 Kw

* Voltaje: 25000 KV
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10 SISTEMAS DE SEGURIDAD

10.1 Sistemas Contra Incendio

o Se tiene por escrito un plan de emergencia para evacuacion en
caso de incendio (NOM - 002 - STPS - 1993).

o Se tiene por escrito un programa de prevencion, proteccion y
combate contra incendios (NOM - 002 - STPS - 1993).

« Los equipos portatiles contra incendio, como son extinguidores

Ao V*‘i ol l!"‘\"‘" octan on <iting dectinadoc nara olin yoen
condxcnones de uso inmediato.

o Los equipos portatiles se encuentran colocados a distancias nos
mayores de 15m entre uno y otro (NOM - 002 - STPS - 1993),

e Los equipos portdtiles se encuentran a una altura médxima de 1.5
m medides del piso a la parte mas alta del extintor (NOM - 002 -
SIPY - 1995).

» Las bombas y tomas de agua contra incendios que se ponen a
disposicion del cuerpo de bomberos de la region y se dice de la

existencia v localizacidn de éstas.
10. 2 Proteccidn Personal

o El 100% del personal debe contar con el equipo adecuado al tipo
de trabajo ( RGSHT, ARTICULO 159 - 160 Y NOM - 017 - STPS -
1993). Este equipo esta establecido de la siguiente manera :

a) En el drea de recepcion : Overol blanco, cofia, botas
de hules blancoy cubre-bocas.

b) En el area de proceso : Cofia, Overol bianco, Tapones
para los oidos, Botas de hule blanco, cubre bocas.

c) En el drea de producto terminado (Almacén) : Casco
de seguridad, Botas con casquillo y Guantes de Carnaza.

El equipo de trabajo debe ser dotado al 100% del personal |,
estando éste en condiciones adecuadas de uso. (RGSHT, ARTICULO
le0O - 161 Y NOM - 017 - STPS - 1993).98
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mejoramiento de las condiciones de salud de los trabajadorm
que vayan a estar o estén expuestos al ruido (NOM - 011 - STPS -
1993).

Se proporcionara capacitacion general sobre primeros auxilios a
los trabajadores.

Se adiestrard al personal designado para prestar primeros
auxilios.

Los botaqume< de primeros auxilios tienen su adecuada ublcacmn

WA -

\/ QQV}(]HZ(}LION C')rvl”q f*f\r'hn—xq “1 ~—-1qu\ ;—1‘,/. a ‘7n»~4f a lm b

020 - STPS - 1993,

11.1 Temperatura

Maxima Promedio : 25 °C.

Minima Promedio : 9 °C.

Promedio Anual (bulbo seco): 17 °C
Promedio de bulbo humedo: No hay dato.

11.2 Precipitacion Pluvial

Promedio Anual : 800 a 900 mm

11.3 Viento

Direccidn del viento reinante : Norte.
Velocidad Promedio : 4.2 m/s
Velocidad Maxima : No hay dato.
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11. 4 Humedad

Humedad relativa: 46%
Humedad promedio: 46%

1.5 Atmosfera

Presion Atmosférica . 7574 mm Hg
Atmdstera Corrosiva : No

12. DATOS DEL LUGAR

12. 1 Localizacion de la planta

rarque 1naustrial ae Zitacuaro, Micnoacan @ Larretera
Zitiacuaro - Toluca, Km 86.9 S/N

Elevacion sobre el nivel del mar : 1781 m .
Latitud: 19° 28’

13. DISENO ELECTRICO.

13.1 Codigo de disetio :
Segun NEC (National Electric Code)
13.2 Distribucion eléctrica dentro de L.B. : subterranea.

14, DISENQ DE TUBERIAS.

14.1 Cdédigo de disefio: American Welding Society
MSS (Manufactures Stadarization Society

of the Valve and Fitting Industry)loo
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15. DISENO DE EDIFICIOS.

15.1 Codigos de construccion: Manual de disefio civil y cddigo
para la construccion de la C.E.F.

TE A Ty I ele e e
I8 7 Tiatos de <iomy <iemoes treruenteg

16. DISENO DE EQUIPOS.

L0.1L bOomMbds

* No. de bombas: 3

* Tipo de bomba: Centrifugas
* Accionador: Eléctrico

* Sobrediseno: 10%

16.2 Caldera
* Codigo de disefio : ASME (American Society of Mechanical
Engineers).
ASTM (American Society for Testing &
Materiai).

* Tipo : De tubos de humo.
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ASME Seccidn 8, Divisidn 1; NEC, CFE, NOM, EM, ISO, MSS, ASTM,

AWS, STPS RGSHT.
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O 1 DESCRIPOION Ut YRuwooU

La elaboracion de frutas cristalizadas debe cumplir con ciertos pasos
entre los cuales el primero es:

Recepcion de materia prima : las frutas que se solicitan a los
proveedores deben contar con las siguientes especificaciones:

: c - .
yrrtedad - Cmens liss

Calidad : Mexuu Extra.

F2so unitario: 1.6 - 2.0 Kg.

Altura : 16 - 18 cm.

Diametro en la parte més ancha: 12 - 13 cm.

fstado de mddurw Media madurez {que la coloramiAn swineille 00 0
e cuov uzi pEUUNCUIO Nacla el apice, cubriendo eS DO%
de la fruta).

Se selecciona esta variedad va que es la que cuenta con la forma mas
adecuada para ser pelada y descorazonada mediante el uso de una Ginaca,
desperdiciando la menor cantidad posible de pulpa del fruto.

MELON

Nombre : Cucuriis melo.

variedad : Gota de miel

Forma : Oblonga o esférica

Color : cascara de color verde blanquezco

Estado de madurez : Sazodn
Sanids e

. u\haau . i 1;\/(~:\ :,7;;.. e

Tamano : Didmetro :13.7-14.7

FRESA

Estado de madurez : Sazdn {a coloracion debe cubrir mas de un 60 % de la
superficie

Calidad: México Extra de acuerdo a la NOM-FF-62-1987

Tamano: 3.2 cm en adelante.

Color : Roja que abarque de un 70 - 100%

Genero: Fragaria vesca
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FAPAYA

Estado de madurez : Sazon, cuando el color va de verde a naranja.
Calidad : México - Extra de acuerdo a la NOM-FF-41-1982.

Tamano : Determinar en base a su peso unitario .Peso 1.5 - 2.5 Kg.

PROCESO PARA ELABORAR

PINA
- 1. Seleccion y clasificacion : Para seleccionar el tamano de pina adecuado
se usa la seleccionadora de rodillos, y se escogen para el proceso aquellas que
caen en las aperturas de 12 a 14 cm de diametro. Estas pifias caen por medio de
una rampa hacia la cinta transportadora (la velocidad de la cinta es de
3m./min.) Aonde se separan las pinas que presentan detectos visibles ¢ que no
cuentan con las caracteristicas de madurez requeridas; antes de pasar a la
siguiente operacion y atin en el paso sobre la cinta transportadora se quitan
manualmente los penachos de las pifas para ser entonces peladas vy
descorazonadas. Esta operacion se realiza a temperatura y presion atmosférica.

4. reldao, descorazonado y repanado : Lon el uso de una Ginaca es
posible realizar el pelado y el descorazonado casi de forma simultanea; las pifias
ya sin penacho se colocan de forma manual dentro de la Ginaca semiautomatica
y se accionan por medio de una palanca para pelar y descorazonar las pifias
(cap. 4800 pinas por turno), que en seguida entran a la rebanadora por medio
de un'operador, donde se forman las rodajas que deben tener un didmetro de
12cm y un grosor de 15 mm. Se colocan manualmente en una banda
transportadora con una velocidad de 3m/min

3. Escaldado : Las rodajas se escaldan con vapor a 120 °C, durante 2
minutos y con una inyeccién de vapor a 6.54 m°/h. Estas son transportadas a
través del tunel de escaldado a una presion de 1 atm, por medio de una banda
transportadora.

4. Cristalizacion: Para realizar este proceso se colocan las rodajas dentro
de una canastilla perforada que es transportada con un polipasto (polea) hacia
el interior del cocedor a vacio. A continuacién se describen las etapas de la
cristalizacion.

Periodo |4 Tiempo
(cm Hg) | (minutos)
Reposo 58 30
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L9 Etapa

[ Periodo P Tiempo
I (cm Hg) | (minutos)
Lgalentamiento 58 20
| Enfriamiento 45 15
Z% tlapa
Periodo P Tiempo (minutos)
(cm Hg)
Calentamiento 51 20
Enfriamiento 41 15
3% Etapa
' Periodo P Tiempo (minutos)
(cm Hg)
Calentamiento 45 20
Enfriamiento 36 15

Después de cada periodo de calentamiento se afiaden cantidades de jarabe
a 70° Brix en una proporcion de 1 Kg de fruta : 1.6 Kg. de Jarabe. La
temperatura de salida de la corriente de la fruta de cristalizacion es de 75°C.

5. Acabado: Se introduce la canastilla con las rodajas de pifia en un
B s ot TN B N = P2} iy ra}igr’\.i’o If7f\ DF~\ e ?HOMQQ cantipno
benzoato de sodio, de forma que las rodajas al final tenen una concentracion
aproximada de 0.05% en la superficie.

Después de ser remojadas las rodajas en este jarabe se eleva la canastilla
para escurrir el exceso de jarabe y se vacian sobre bandejas perforadas que se
colocan sobre mesas de escurrido donde se recupera el jarabe. La temperatura
de salida en este paso es de 78°C.

Al <alir secrdn la fruta pasa a través de una corriente de aire frio (20 °C).
dismuniyendo la temperatura hasta 28°C. La fruta se coloca en la banda
transportadora.

7. Envasado: Una banda transportadora lleva el producto a una méaquina
empacadora de vacio a la cual dosificara porciones de 0.454 Kg. en charolas

impermeables llenadas manualmente.

Las variantes del proceso para cada fruta se describe a continuacion:
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SELECCION Y CLASIFICACION

Para ia  papava v el meldn la seleccion v clasificacion se hace
manualmente. La Tfresa se selecciona utilizando el sistema de rodillos

1
[
(a8
v

|

PELADC

Como su torma no se adapta a las formas regulares de las demas frutas, v
su textura es demasiado suave, tanto el melon como la papaya deben pelarse
manualmente. La fresa no necesita de troceado, el pedunculo se elimina via
proveedor. La operacion se realiza a temperatura v presion atmosférica.

PRETRATAMIENTO CON CAL

La aplicacion de cal a la papaya y fresa les confiere una dureza por los
enlaces que dan emntre las pectinas v los iones calcio, con este pretratamiento
el choque térmico que sufren las frutas durante en proceso de cocciér a vacio

nn aterta i meaniedsdes ficicas v auimicas, A ealiza ia onoracidn en

1y
oouar

tanque atmostérico a una concentracion de CaQ al 0.05% en un periodo de > -
10 min respectivamente.

CRISTALIZACION

La cristalizacién varia en las condiciones para cada fruta (datos
experimentales):

Papaya

Periodo | “presion ] tiempo
(cm Hg) (min.)

Reposo 58 25

Calentamiento 58 18

Enfriamiento 45 10

Calentamicnto | =51 e

Enfriamiento 41 10

Calentamiento 45 18

Enfriamiento 36 10
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Fresa

] Periodo § P tiempo
Cowm Hg) (min.)
40 30
S —
TSN — 3 1
O 35 2
Entriamiento 35 13
N R
Calertamiento | 30 2
Epramiento | 30 13
Melon
periodo | P ] tiempo
‘ " (em Hg) | (min)
! = {23
i -c ~
! =8 | 13
| e | 15
- - — 1
: =z __ :
Entrnamiento | 48 15
Calentamiento | 45 15
Entramiento 43 15

Para las operaciones subsecuentes, se siguen

operacidn _en cada una de las frutac

las mismas condiciones de
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CAPITULO 11.




| Tubos: 0.05m

| Tambor horizontal 2.1 m

UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA CALDERA
Proyecto: Industrializacion de Fruta Cristalizada
Nombre del tquipo: | |
Caldera. , ! . . |
S:rvmio: CJatentamiento de agua Numero: C - 410 } Umaades R.equendas: ;
Para Sencrar varor ? 3
_ | i |
Elaboro: Aprobo: Fecha: Proyecto No. | Hoja No.: |
ALMOS AMS Mayo, 1996 96-1-06 1de 14 |
CONDICIONES DE PROCESO ‘
Calor a suministrar: 308.05 Kcal /min |
Temperatura: 100°C
Potencia: 8 CC :
ESPECITICACIONIS DL DISENG
Tipo:  Tubos de humo. | Presion manometrica: 1.05 Kg/ em- |
Combustible: GasLP Material: Acerc al carbon 24 D. i
Calor generado: 112472 Kcal / min | Dimensiones: |
|
|

ESQUEMA

L
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[UNTVERSTDAD  AUTONOMS  METE RO T

|

Proyecto: Industrializacion de Fruta Cristalizada

Nombre del tquipo: Numero: BT'].J.O,],ZO)'

Banda Transportadora

Servicto: Trancmorta vaton s messs o 401 Sm, 3 lo‘ ?2‘:’; i U!’!'!dddei R’JO‘HN"{(}L’:SI
VpTodiicto WG 55 .\;‘\) 340 1 8
Elaboro: |Aprobo: Fecha: Proyecto No. |Hoja No.:
ALMOS AMS . Mavo, 1996 96-1-06 2 de 14
CONDICIONES DE OPERACION
Kg./h  Numero v
Capacidad: 130.62 RT-110 ‘,
133.87 BT-120 | Temperatura:  25°C.
98.28 2T-13Q, 140 | Velocidad: 3 m / min
2903 RY-1EC ‘
| §9.53  RT-310 |
| 87.35 BT-320 a 340. |
ESPECIFICACIONES DE DISENO
Numero f
Tino de Rands: Daditlas viv ~s (Sl R '
Cadena BT-12C a 150,
310, 320, 330, 340. |Motor: 2 HP.
Material: Acero Inoxidable T-304 Voltaje: 220/440 CA.
Medidas: Ancho: 1 m BT-120 a 150. Volumen: 4.2 m”.
Largo: 3.5 m Temperatura: 98°C.
Altura: 1.2 m
Ancho: 1 m BT-310 a 340.
Largo: 7 m
Altura: 1.2 m
ESQUEMA
l/ ‘i/*
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UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA  TUNEL DE ESCALDADO |

;P.'u\"’('t@' fndustrializacion de Fruta Cristalizada
i Nombre uuh{u ro: ? :
ie(:\if? et st e enzimas | Numero: E-210 ' Unidades Requeridas: l
RESTS SLaMOnan Jotariary \/u } 3 1 '
RN IR NE SR B |
.T'I'vi;.;‘ _ l . i
Elaboro: |Aprobé: Fecha: Proyecto No. |Hoja No.:
ALMOS | AMS Mayo, 1996 96-1-06 3 de 14
 CONDICIONES DE OPERACION
EVapor Inyectado: 6.54 m> [ h lTiempo de Residencia: 3 min
Temperatura: 85°C. | :
CEPTOTRICACIONES DE DISEND ;
Material: Acero Inoxidable 304 | Banda ‘
| Dimensiones:  lLargo: 1.5 m l Largo: 1 m >
i Ancho: 20 m Ancho: 1.5 m '
: Altura: 0.3 m. Altura: 0.1 m. !
Motor: 2 HP 220/440/V 3 fases | J
coJleMA
l Vapor
| : I\ I\ :
o | | T
Fruta fFresca Fruta Escaldada
Pelada — -

—1 5 Agua

REVISO POR APROBO FECHA B




UNTVT SIDAD  AUTONOMA  METROPOLITANA PELADORA DE PINAS |

!

|Provecto: Industrializacion de Fruta Cristalizada

i o T . i i
CNOombre G bguipas i

~ Unidades Requeridas: |

&

{
)

Tl G TIAS L) i , = , j

Jervicion o s d‘:\mrazmmri Numero: G-210

. ;

Dlohiaen, Aprobd. techa: . Proyecto No.

}

ALMOS AMS Mayo, 1996 |  96-1-06

Hoja No.:

4 de 14

'CONDICIONES DE OPERACION

IVelocidad: 600 pinas/h.
‘Forma de Surtir: Piston Neumatico con valvula de control normal.
i Tamano: Pina entera, 1.6 - 2 Kg.

ESPECIFICACIONES DE DISENO

SMoter: 08 BB 2207340 e Lies 1ases. {L')zmensiones:

:Peso Neto: 250 Kg. Ancho: 6.1 m
| Volumen: 1.5 m” Large: 1.6 m
[Material: Acero al carbon con base de Altura: 1.5m

facero inoxidable,

FaMIIFs4a

!

|

Cilindros y Centros

de Pina o o N
Pifia Entera
— . ——
-
|
[ [ ]
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fﬂ?ﬁVfﬁ@fﬁf»iﬁ AUTONOMA METROPOLITANA SELECCIONADORA DE RODILLOS |

Vo i s e Ao D s

Proyecto: Industriatizacion de Fruta Cristalizada

|Nombm ddrquxp* \ |
P e IR T Gamero: SC-110 | Unidades Requeridas:
i\EYV ICIOT SoTarary On e ’Lin‘.]ﬂ\“\i ; 1
i i
Elaboro: %Aprobo Fecha: Proyecto No. |Hoja No.:
ALMOS | AMS Mayo, 1996 96-1-06 5 de 14

CONDICIONES DE OPERACION

Velocidad: 3 cm /s Frutas:  Meldn, Pifa, Papaya.
Capacidad: 0.72Kg (s |
"ESPECIFICACIONES DE DISERD B
Material; Acero Inoxidable T -304, T-316
Peso neto: 650 kg
Dimensiones:
targo: 3.05m
,—\mho 13 cm
| Motor: 2 HP 226/440 CA.
ESQUEMA
Entrada de Fruta Fruta no seleccionada
_— —_—
I f
L
v \L
Fruta Seleccionada
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UNIVERSIDAD  AUTONOMA  METROPOLITANA  SECADOR DE CHAROLAS |

Provecto: Industrializacion de Fruta Cristalizada

Nombre del Equiper  socador Je?

cHbdbonds,

| servion secar o supertiae del Numero: SC-410 | Unidades Requeridas:
i:;m‘“"“”"‘k' o ade, i | 1 ‘
tlabovo: Aprobd: | Fecha: | Proyecto No. }Hoja No.: |
ALMOS | AMS f Mayo, 1996 | 96-1-:06 | 6de 14 !
'ESPECIFICACIONES DE OPERACION |
Velocidad de Evaporacion: 1500 L H,O/h|Temperatura de entrada m.p.: 78°C f
Temperatura: 80 -35°C Temperatura de salida m.p.: 82°C |
Tiempo de Residencia: 20 min.
'FSPECTFICACIONES DE DISENO
i motor:  0.25 HP, 60°C, 220/440 VCA a 8 )
polos.
Peso Neto: 600 Kg Charolas: 50 x 70 cm.; Area: 35 m~
Volumen: 35 m’ Consumo de vapor: 1674 BTU/h
Dimensiones: Altura: 1,923 m X 5¢c
Anchoe: 1.600 m
ESQUEMA
Fruta Cristalizada a Secar
Charola
\ y
N -
Y]
~ //
Z
H IL-‘I 4 ORI
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UNIVERSIDAD AUTONOM.. METROPOLITANA

eifiencianog G Do

LAVADORA POR I\\‘MER\IO\‘ ‘

I vroyeclo: industrializacion de Fruta Cristalizada

]
Nombre del Equipo: |
Lavadora por inmersion,

|

I

Servicio: Kemodon de  licera \E Numero: L-110 ‘ Unidades Requeridas: |
algun  otro tpe Jde material | 1 *
,«\.‘Hwy'é:* v s S dolag trntac ! < !
Elaboro: |Aprobo. Fecha: Proyecto No. [Hoja No.:
ALMOS | AMS Mayo, 1996 |  96-1-06 7de 14 |

ESPECIFICACIONES DE OPERACION

Volumen de Agua: 0.8308 m’/lote
Tiempo Residencia: 15 min.

Tipo de Agua: Agua de proceso.
Temperatura: 25°C

ESPECIFICACIONES DE DISENO

Materiah Zcero Inavidable (SA040.Tpansy 1Dy
Capacidad: Disefio, 4.5 m'/h i
Peso: 130 Kg.

Volumen: 21.6 m".

P R R s N A L et R

TCNIISNCOILATLS!
O

DI VA )

Ancho: 1.2 m
Altura: 2.3 m
Ancho util: 1.1 m

ESQUEMA
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Proyecto: industrializacion de Fruta Cristalizada

Nombre del Equipo: | (
Bomba. | Numero: B - 410. ] Unidades Requeridas:
Servicio: Transporta jarabe al| ‘ 1
tangue de acabade. ! B I
Elaboro: IAprebd: I Fecha: | Froyeciv No.  [Hoja Nou
ALMQ= AMS Il Mayo, 1996 l 96-1-06 & de 14
ESPECIFICACIONES DE OPERACION
7. PRESION DE DESCARGA hd 33.89 ft C.L.

1. SERVICIO Rombeo de jarabe. 8. ALTURA GEOMETRICA hg6.56 ft. -

IDENTIFICACION B - 410 9. LONGITUD DE TUBERIA 2492 ft.

10. LONGITUD REAL 19,67 ft

2. LIQUIDO A MANEJAR Jarabe . ESPECIFICACIONES DE DISENO

3. CONSISTENCIA .

4. GASTO REAL Q. _ 8 _ GPM. 11.MATERIAL DE TUBERIA Acero inoxidable

5. GASTODE DISEXO Q. 16  GPM. 12, VELOCIDAD RECOMENDADA 7 {i/sen

6. GRAVELAL'  ESPECIFICA v 1.3578 13. VELOCIDAD SELECCIONADAG.52 ft/seg.
TEMPERATURA __ 25°C . 14. DIAMETRO SELECCIONADO 1 _in.

15. LONGITUD EQUIVALENTE DE TUBERIA EN CONEXIONES:

CONEXION CANTIDAD & PULGADAS L/D TOTAL

CODOS 90° 2 1 30 5
CoPOs 57 | |

i NEL L

REDUCCIONES

OTRAS

16. LONGITUD EQUIVALENTE DE TUBERIA EN VALVULAS:

TIPO CANTIDAD & PULGADAS L/D TOTAL

COMPUERTA

GLOBO

RETENCION

MARIPOSA

BOLA 1 1 3 0.25 ft

17. LONGITUD EQUIVALENTE TOTAL:

(10) LONGITUD REAL 19.67
(15) LONGITUD EN CONEXIONES 5
{(16) LONGITUD EN VALVULAS 0.25
TOTAL 2492 ft
18. PERDIDAS POR FRICCION hfu 35.18 ft/100.
19. PgRDIDAs POR FRICCION TOTALES hft = hfu » LE /100 = _8.8 ft C.L.
20. PERDIDAS EN VALVULAS CONTROL Y OTRAS hvc = 0.087 ft C.L.

21. CARGA DINAMICA TOTAL CDT = hd(8) + hg(9) + hft(19) + hve(20) = __15.36_ ft.

POTENCIA DE BOMBEO

22.HP = {Q (&) * cDT(21) * Y(6)}/{3960 * v} = 0.1 , solicitada 0.5 BHP.
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Provecto: Industrializacion de Fruta Cristalizada

Nombre del Eguipo: l i 1
Romiyg i . ‘ . . ;
Se:'\\/\c'm:i‘s'.msi\\»'zz dei narabe a o | Numero: X-110 l Unidades Requeridas:
ilarge Jdo i tubon ]1 | 1
‘Elaboro:  Aprobo: |Fecha: ‘Proyecto No. |Hoja No: |
| ALMOS | AMS | Mayo, 1996 | 96-1-06 9 de 14
ESQUEMA
|
AT
<\
i i | |
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REVISO POR APROBO FECHA




| Proyecto: Industrializacion de Fruta Cristalizada

Nombre del Equipo: ‘,
 Bombu. Numero: B - 420 ; Unidades Requeridas:
l Servicio: Transporta agua al i 1
Patmacon de agua de proceso. j
tiabove: |APTOBS: ‘ fecha. ] Froyecto mo. | Hoja NO.:
2 ALMOS AMS | Mavo, 1996 ! 96-1-06 10 de 14
ESPECIFICACIONES DE OPERACION 8. PRESION DE DESCARGA hd 33.89 ft C.L.
9. ALTURA GEOMETRICA hg 20.33 ft.
1. SERVICIO Llevar agua al tinaco. 10. LONGITUD DE TUBERIA 3141  ft
IDENTIFICACION: B-420
2. LIQUIDO A MANEJAR Agua . ESPECIFICACIONES DE DISENO
3. CONSISTENCIA .
4. GASTO REAL Q. _ 8  GPM. 11.MATERIAL DETUBERIA Acero inoxidable
5. GASTODEDISERO Q.16 GPM. 12 VELOCIDAD RECOMENDADA 7 ﬁ:fseg.
G, GRAVEDAD ESPECITICA ~ I ISANTLOCIDADSE L FOC TN AT AR0R T8 Trisee
fo tEMPERATURA 25 °C . 14 DIAMETRO SELECCIONADO L in.
15. LONGITUD EQUIVALENTE DE TUBERIA EN CONEXIONES:
CONEXION CANTIDAD @ PULGADAS L/D TOTAL
CODOS 90 + 1 30 10 &

CODOS 45° |

KELULCLIOUNED

OTRAS ]

16. LONGITUD EQUIVALENTE DE TUBERIA EN VALVULAS:
TIPO CANTIDAD @ PULGADAS L/D TOTAL
COMPUERTA 1 1 13 1.08 ft
GLOBO
RETENCION
MARIPOSA
OTRAS

17, LONGITUD EQUIVALENTE TOTAL:

(10) LONGITUD REAL 2033 ft
(15) LONGITUD EN CONEXIONES 10 ft
(16) LONGITUD FN VAT VI A< ; 1 ne e
i TOTAL | 314ift |
18. PERDIDAS POR FRICCION hfu 35.18 ft/100.
19. PERDIDAS POR FRICCION TOTALES hft = hfu = LE /100 = 11.05 ft C.L
20. PERDIDAS EN VALVULAS CONTROL Y OTRAS hvc = ft C.L.

21. CARGA DINAMICA TOTAL CDT = hd(10) + hg(9) + hft(192) + hvc(20) = 17.79 ft

POTENCIA DE BOMBEO

22.HP = {Q (%) * CDT(21) = Y(6)}/{3960 * v} = _0.1671 La bomba solicitada = 0.5 BHP.
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Proyecto: Industrializacion de Fruta Cristalizada

Nombre del quipo: | '
rombua ! ) | ' .
servicio: Calentamiento G agua| Niumero: X-110 ' Unidades Requeridas:
: Para conerar varay \ ; 1 '
- , | ST S .

Elaboro: |Aprobo: 'Fecha: Proyecto No. |Hoja No.:

ALMOS i AMS Mayo, 1996 96-1-06 11 de 14

ESQUEMA

I/
/

4

_

" / @

e
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{@IVERSEBAD AUTONOMA  METROPOL: FANA CRISTALIZADOR

Proyecto: Industrializacion de Fruta Cristalizada ‘
Nombre del Equipo: f :
Cristabizador. i . ’ . .
Servicio: Permite ¢l intercambio de | Numero: CR-210 i Unidades Requerldas:
agua v ane velulares por pavabe, : ‘I 1 '
Elaboro: Aprobo: Fecha: Proyecto No. |Hoja No.: |

/ w ~ 1 i

ALMOS AMS Mayo, 1996 96-1-06 12 de 14 |

[CONDICIONES DE OPERACION

|Capacidad: 200 Kg./h | Temperatura Disefio: 100°C.
Presion de Disefto: 300 psi. - Eficiencia: 85%
k

Presion de Trabajo: 36 psi.

 ESPLCIFICACIONES DE DISENU

Diametro Interior: 2.92 in | Cilindro: Radio Interno: 15.75 in.
Altura Recta: 59.04 in Presion Diseno: 30 psi
Material:Acero Inoxidable (SA-240-TP304) ! Espesor: 1/16 in
Esfuerzo Permisible: 11.2 Kpsi %Tapa Hemisferica:

|

| Espesor: 1/16 in.

ESQUEMA

D_ Evaporador

£
N

Interc. de Cailor

!Cristalizador (—‘\ . ( 7

| S 1 i \ { j

L[__/ X Vaivula de Bola
N\
Bomba Vacio M
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UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA  TANQUE ATMOSFERICO |

Proyecto: Industrializacion de Fruta Cristalizada
Nombre del tquipa: i
Tangue Atmosterco, , i . . ]
corvicio: permite  dar 1| Numero: T-210, T-220 | Unidades Requeridas: |

{ - N !

, . ‘
Pprresdtivacien itdal ab pProdudiod
| B i H —

[ SRR STORRREY

tormunads ), r’ragli"iimni-\,:ﬁ.u a

fruta.

Elaboro: Aprobé: Fecha: Proyecto No. |Hoja No.:
ALMOS AMS Mayo, 1996 96-1-06 13 de 14

CONDICIONES DE OPERACION

Capacidad: 200 Kg.

Temperatura de Trabajo: 20°C ~ T-210 :
75°C  T-220 5

ESPECIFICACIONES DE CONSTRUCCION

Didmetro Interno: 2.92 in.= 0.8m. Cilindro: )
Altura Recta: 59.04 in.=1.49m. Espesor: 0.188 in.= 4.77E" m.
Material; Acero Inoxidable SA-240, TP 304 ‘

—
PECMITAAA

[ ]
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CAPITULO 12.

TRATAMIENTO DE DESECHOS
GENERADOS EN LA PLANTA
INDUSTRIALIZADORA DE FRUTAS
CRISTALIZADAS

NUESLU pais (iU cugrita PO s SUI0 CUN id Vanguarald Lecrologicd
en el campo del tratamiento de aguas residuales. Diversas compaiiias
extranjeras, que poseen la tecnologia de punta, han tomado en cuenta a
nuestro pais (por el TLC), para la venta de sus sistemas de tratamiento y
de tecnologia.

En Meéxico, existen Instituciones de Ensefianza Superior (como el
Instituto de Ingenieria de la UNAM y la Universidad Auténoma
Metropolitana, en su Departamento de Biotecnologia), que han
desarrollado investigaciones en el campo del tratamiento de aguas
residuales, principalmente los del tipo anaerobio, desarrollando un
paquete tecnolégico propio, para su aplicacién a nivel industrial.

CLASIFICACION DEL USO DE AGUA EN LA INDUSTRIA

a) Agua de Enfriamiento: Corresponde al 60-80% del agua utilizada en la
A ictria

b) Agua para generacion de vapor: Aqui se requieren eliminadores de
oxigeno, bidxido de carbono, polielectrolitos, etc. Por el costo de este
pretratamiento, estas aguas se recirculan,

c) Agua de Proceso: Debe ser de buena calidad microbioldgica. La calidad
depende del tipo de industria; debe tratarse antes de su descarga y
puede utilizarse para la limpieza de la planta o para riego.

d)Agua de Limpieza: La calidad no es estrictamente necesaria, aunque
debe tomarse en cuenta. Se recomienda agua recirculada.
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AGUA RESIDUAL DE LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS

Existe un gran numero de dificultades para tratar los acuas
residiaaies de g indusirio alimentaria. LOS piincipaies probiemas son las
altas y fluctuantes concentraciones de materia organica (de 0 a 100000
mg DQO/L). En la mayoria de las industrias, hay una gran dificultad
para reducir la cantidad de agua residual generada, o para el uso de
tratamientos fisicos simples unicamente, tales como el cribado y la
sedimentacion.

La descarga de aguas residuales para una planta alimentaria,
para un volumen de 67 m” /dia es la siguiente:

PARAMETRO CONCENTRACION
DBO4 2000 mg./1
DQO 5000 mg. /1
SST 1350 mg./|
GRASAS Y ACEITES 300 mg./l
"~ TEMPERATURA 25
pH 3 - 9 Unidades

Fuente : SARH, 1977

En la elaboracion de conservas alimenticias, uno de los
problemas que causan mayor impacto en el medio ambiente es la
utilizacion de grandes cantidades de agua, aunado a éste la alta
generacion de desechos sélidos.

LOS SISTEMAS DE TRATAMIENTO DE AGUAS RESIDUALES

Los procesos de tratamiento de efluentes son muy complejos, y
en su evaluacidn costo/eficiencia, deben considerarse:

¢ La confiabilidad de operacion.

e Facilidad de operacion.
e Mantenimiento.
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En general, los sistemas de tratamiento involucran
combinaciones de procesos fisicos, fisico-quimicos y microbiologicos, que
requieren diversas tecnologias para llevarse a cabo, y aue siguen cierto

]

SO REISL elimin: ar, en P‘”:."V\,}" Eugar, tos materiales de Tidyor Tditiario v
de mds facil separacion para preparar el agua para los materiales de
mayor dificultad de separacion. De ésta manera, se tienen diferentes

tipos de tratamientos:

1. Tratamiento Preliminar

2. Tratamiento Primario

3. Tratamiento Secundario

4 Tratamiento Terciario o Avanzado

TRATAMIENTO PRELIMINAR

Se refiere al conjunto de operaciones fisicas necesarias para
pitmiviar <ilidne do ovan +amahn o ,4‘,,,.',“4 s e e -
tratamiento y evitar la abrasion del equipo. Esto se logra mediante
sistemas de rejillas y desarenadores. Las rejillas tienen un tamano de
apertura desde 4 hasta 50 mm. Los desarenadores pueden ser canales
de velocidad constante, camaras o hidrociclones que reducen el flujo a
0.3 m*(seg. para permitir la sedimentacion de sélidos pesados. El flujo y
la concentracion cambian répidamsznte; para resolver ¢l problema, se
introduce un fanque regulador de flujo para amortiguar estos cambios.
También pueden adaptarse tanques reguladores de pH y de dosificacion
de nutrientes.

TRATAMIENTO PRIMARIO

Involucra la sedimentacion de la materia organica suspendida
mayor de 10 mm, reduciendo la velocidad de flujo por debajo del flujo
de sedimentacion en un 80% de particulas. Aqui es posible eliminar
entre el 30 y el 50% de materia organica y del 60 al 70% de solidos
suspendidos.
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En el caso que los efluentes contengan grasas y aceites, se
recomienda utilizar trampas de grasas. Estas se disenan para producir
bajas velocidades de flujo para permitir que las diferencias de densidad

3y avi
\,rrun (SR AR TN

¥ ¥
Y1y n H BRLEEE rag
HH Pal 3 [
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, vl v -~
e agnaa < é

)

aya

TRATAMIENTO SECUNDARIO

Corresponde al tratamiento de la materia organica disuelta o
suspendida en el agua. Este tratamiento consiste en poner la materia
organica del agua en contacto con microorganismos que la degraden.
Como en muchos de los bioprocesos, el tratamiento bioldgico de aguas
residuales depende mucho del pre y postratamlento asi como también
GEl DILEtCaLwi,. Do wdiditieniiu uluwvlu) ¢S de Gos LipO: aeronio Y
anaerobio.

En el tratamiento anaerobio, los microorganismos que participan
estan orientados a obtener y emplear su energia para transformar la
e Avmdnies om moFoma v TV anndnnda mams mmaemia mows oo
reprocluccién. Su sistema enzimatico les facilita trabajar mejor a aitas
concentraciones de materia orgdnica (hasta 80 g DQO/L) pero son muy
sensibles a los cambios ambientales (composicién, pH, temperatura).

En el tratamiento aerobio, se requiere oxigeno disuelto en el
medio. Se produce CO, y una gran concentraciéon de materia organica
(0.5 Kg./Kg. de materia organica degradada). Estos microorganismos
dejan el agua con muy baja concentracién de materia organica (hasta 20
mg DQO/L) pero no pueden trabajar bien a altas concentraciones de la
misma.

Lin~ alternativa adecuada es el tratamiento en dos etanas, En la
primera, anaerobiosis, la materia orgdnica se degrada en un 80% en
metano y CO, y una baja concentracién de biomasa. En la segunda
etapa, aerobiosis, se alcanzan 20 mg DQO/L, lo que significa que se

obtiene un agua libre de materia orgdnica.
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TRATAMIENTO TULRCIAKIO

Se lleva a cabo para ehmmar la materia suspendida vy obtener

~

}UU‘ de LU!‘.J‘EC‘ ‘.vL,if;L;LHic !:H” NS 3“‘~ a lbf \.uuyua t::t.ePLUIt’b
También se eliminan nutrientes mtrogenadosy fosforados que causan la
proliferacion de tormas de vida indeseables. Este tratamiento puede
acoplarse a los reactores de tratamiento secundario.

Existen cuatro métodos basicos:

» Sedimentacion Prolongada (Lagunas de maduracion y estabilizacion).
o Irrigacion de Pastizales.
o Cribado en malla fina.

o L,Hr,-»ﬁ"m e
h ol

SISTEMAS DE TRATAMIENTO BIOLOGICO

o ¥ —
A A N

Sistemas mas uthihizacnons <am e

)

[
sort 1a nerramienta principai para controlar la contaminacion del agua.
Gracias a estos, se mejora la calidad de las aguas residuales,
proporcionando la posibilidad de reutilizarlas y se protegen la ecologia
de los cuerpos receptores y la salud publica.

Dentro de los sistemas de tratamiento aerobio se encuentran:

Lodos Activados
Filtros Percoladores
Biodiscos

Lagunas Aireadas

W N

+

LODOS ACTIVADQS

Es una técnica de tratamiento en donde el agua residual y los
microorganismos (lodo bioldgico) se mezclan y se les airea en un tanque.
Los solidos bioldgicos se separan del agua residual tratada en un
sedimentador y, posteriormente, se recirculan al tanque inicial para
mantener constante la cantidad de microorganismos.



FILTRO PERCOLADOR

Consiste en una estructura de material gnmui W o de soporte, a

% e i 1 M
N . ppoat ; ad ~ 51 R s : A
Lrotves et curtt o se 1ale PJ“ av el Zrildnil 4l M‘\uu VST r/ncvnulnbuup

tratada (tratamiento primario). Estos filtros constan de tres
componentes:

o Medio Filtrante (grava, carbon, etc.).

o Sistemas de Distribucion. Para uniformizar el reparto del agua
residual en el medio filtrante.

o Sistemas de Bajo Drene. Recolecta el agua tratada y los sélidos que se
desprende.. del medio filtrante. Permiten una buena ventilacion para

ulullu{,ncl ia aci UL)IUDI\

IODISCOS

- N T i G

Te ttvrmim Ao lac clotomane sandem smmmaloans vn T o ain
fija, utilizada para remover materia orgdnica soluble y nitrogeno
amoniacal o para desnitrificacion de efluentes. Son de alta efectividad,
de facil operacion, poco mantenimiento, minima supervision y bajo
cornisumo de energia.

LAGUNAS AIREADAS

Desde hace mucho tiempo, han sido utilizadas para tratar las
aguas residuales de pequefias comunidades. Presentan la siguiente
clasificacion:

o Lagunas Facultativas

Lagunas Aerobias

Lagunas de Maduracion

Lagunas Aireadas Mecanicamente
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Dentro de los sistemas de tratamiento anaerobio se tienen:

g oy o~
4 l IARAREERE VlVl Y!I
. Lt 1t !

1. Letrinas

W

. Digestores: principalmente filtro anaerobio, de contacto anaerobio,
lecho fluidificado y anaerobio de lodos.

Los objetivos especificos de cualquier planta de tratamiento de
desechos o efluentes dependen de la naturaleza del mismo. La funcion
del tratamiento es asegurar la minimizacion del impacto ecoldgico de la
zona donde se localiza la planta, o al menos, tener una descarga al
drenaje municipal bajo las normas que rigen el uso del agua industrial
(NOM 070-ECOL-1994) para el ramo de la elaboracion de conservas

uniiipi:u\,aub

El tratamiento y la disposicion final que se les dé a las aguas
residuales no sdlo implica el cumplimiento de las leyes ecoldgicas
dlctadas por el gobierno, sino también su uso adecuado influird en la

rimv-un P FACYAe D A st Aie e mema S A e e e e e b s

de ingresos.

Los desechos mas importartes generados en el proceso de
cristalizacién resultan ser: jarabes, cédscaras, semillas, desechos sanitarios
(lavado de maquinaria v del pprsonal)

La caracterizacion del agua residual de la planta industrializadora
de frutas cristalizadas es la siguiente:

Tipo de agua Kg./dia | m’/dia m3/hr
Lavado de Fruta 804 0.804 0.1005
Escaldado 23.6 0236 | 2.95E-3
Pretrat. con cal 328.8 J SZC(J | 0.04%01
Lavado de Maq. 9000 9 1.125
Enfriam.y Caldera 5400 5.4 0.675
Sanitarios 4000 4 0.5
Total 19548.4 | 19.5484 | 2.44355
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La seleccion del método de tratamiento de efluentes para este

proyecto, se baso en el analisis de la siguiente matriz:

SRR SIN, CUALIT. CPTIMA TRATAMIENTO FRKATAMIENTO | TRATAMIENTO
1000 ANAEROBIO AEROBIO FISICOQUIMICO
Economico:
Costos 200 100 80 50
vida Util Equipo 100 100 100 100
Eficiencia:
% remocion DQO 250 200 150 200
Escalamiento 50 50 50 50
Disponibiiidad 200 200 180 100
Confiabilidad 200 200 200 200
Total 1000 850 760 - 700 |

Los resultados del analisis de la matriz anterior, se concluye que
el tratamiento que mejor se adecua al tipo de agua residual de la planta,
es un tratamiento anaerobio, utilizando un reactor UASB. El proceso de
tratamiento se describe a continuacion:

tKATAMLENT O INICIAL

Se colectan todas las corrientes de aguas y se hace una
separacion de los sélidos inorgdnicos que se arrastran, siguiendo a éste
proceso la eliminacidn de las arenas que existen debido a la precipitacion

pluvial.

TRATAMIENTO ANAEROBIO

El agua se conduce a un tanque acondicionado para tal efecto, en el cual,
el tiempo de residencia es de 6 h, obteniéndose los siguientes

porcentajes de remocion:

PARAMETRO % REMOCION | ENTRADA | SALIDA
DBOs 920 478 mgfL | 47.8 mg/L
DQO 80 1000 mg/L | 200 mg/L
GRASAS Y ACEITES 88 71.64 mg/L | 8.6 mg/L
pH 6-7 6-7 6-7
SST 97.1 322 mg/L | 9.34 mg/L
SOLIDOS SEDIMENTARBLES 100 620 mL/L O mL/L




Posteriormente, el caudal es conducido a un sedimentador; ¢l
tiempo de residencia es de 1.5 h. Como resultado del proceso, se
obtienen productos tales como el agua tratada, los lodos activados v ¢

1.0
IR VR
O
El destino final de los productos de la digestion anaerobia es:

o El agua se almacena dentro de un depésito en el cual se ajusta el pH,
se clora y se envia para el uso de los sanitarios, riego de jardines etc.

e Los desechos solidos organicos, se someten a un proceso de molienda,
lo cual permite que al ser mezclados con los lodos residuales cimian
COIO suslialu pdra la amplia gama de microorganismos que se
encuentran ahi, y que por medio de los cambios de temperatura
producidos por el proceso de fermentacion (fendmeno conocido como
autocalentamiento), se logre una sucesién de la poblacion hasta
agotar la materia orgamca obtemendose un producto cuya utilidad

e o~

"V'Hmﬁ *\11 e e a Y R e T e

como un texturizador de suelos.
» Biogas. El destino final de este producto de la digestién anaerobia es

su liberacién al medio ambiente, dado que se produce en cantidades

minimas.
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6. (Cont). T4,z 58.2935

oo v v T, T

[

P . SEARs t [ YU e £ L L 3
LU R N ;\\.v~—v . o e P

JS" 145 \D‘f' Kg OLQ—J—Q'Qb@ '?f\ Lj((,\

8. Ic\r&b( RL&(AU\G( 30\ L{'apa.
Fﬁg: Fs,= 715.63Kq.

J{i = (f + I CD 64Q8} = 1 207 .28 Kg de j&rcxzog ves dueal .

[

3
Jasabe | '””@ ewww&a TedJact Ja,= 1,993,047 kg,
iDv.:Yu*\;L/\L, : ey AL\ & ‘h,r“’x,f;,; “ Z}xC"’:Q’ -i",f TE:/‘_Y ' . -3,\Q {)‘ .

T\USF\AQJ df’ la F-}c\?c\ 't
(F |J(4. )= Tg, = (853.7)(2.6)- 716.42 = 1,503. 196K g agua.

Después de la Edapa I

E,o T vkg o e o
e «%uq Tote ! f,Uc(.c\& es: 1503.2 + ,poy = 2,505, 2 K?,o\?.m'

6&‘0&1(& v 6{ Tahg}\!e/ A,& ACCL[OO.FJO

@
Q7 @, M7+My = Mg + M
|® * Consideree 2 Mg (10962) = Mg

6534+ M7= My + M .
653.4 - (1.0962)[ 653.4) = Mg ~ M3

=y rvf§;7— Mig = 62.9
Si Mg es la aarauc\ao abl del Tanquu, = 3321 Kg
=y M‘B-zsz.lf ©2.9 =319.2
Mg = 319.2 KS Jarabe S—
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Y

Lt 4

wr W

o

- ‘
Dalance en el SQ(,CLCLO-{

/"Y/ » '
‘71
A * /. | !
Loﬂs;c{xeraremoé C»VAC el (woduch cie c,n{vc«dm »Zx’qmc
wna [/Mw.cd'a:! de 0.22 Y el de -Sckki&c\ 6.2.0%
Ea\\c«.ncﬁ :ii_ Sé{(c‘xa;\:

0.78(7(6.31= 0.8 M4y = Mgz £98.8Kg

U | f - A ﬁ\‘/{‘ - Ty
TS N f;‘.. I ;.

Duvar\fﬂ &l Fvo(t&o c{a Cn{rviaao o Se consideran ch\LioJ c\& MG 8.,

D

-/&6puéd de

. Lo s ! .

preceso ae cristalizacion al Vado se Prolucen 69B.5 K,
’ . N f* H { !

C'L& we lDV\ cCnd %{«(. ;,':Q\(I‘b C Berbhene s i T P | SRR B ',

~ p— g b
oo A AP

A e

i

Tamkicn St Veatac’} !.m Lrio’ta(\;a&dén dt Fresas gfg#em‘énaogsa
t’dao.'ohes simikmas. POv c6t0, 4 PCNQ e‘:ec\o; deg'h‘ws se Condide-
Yoovdn iqs mismas Yelaciones Pw@ “('Dcias (C\s {:m{»&&. Lo\c\'(‘:uuqu
entre o\ Prowamicm'ﬁv de 4vdas lecs Fm\Lao estd

enel '\'}kﬂ'!\fa'!ﬁmif‘lfl
L gue se les de.

P(ﬁa

Cow&iclero\ (os Fvocesas de Seleccisn /Palac\o, rebonedoo Y escal-
dado. Si gueremss ?vo&u(j( 698h8\<~g de ?‘v‘\c\c"“é{al“?“daz debe

wos |levar 853.7 kg. al Cristalize dov.

e —
EEEN

W e

% 7 & 1

v 4 5 &

P

as ¢ "
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ﬁa\cuf»ce, e 5;\-‘%’6\‘\:3@‘«\3\0.

P o Mg + Mg = Mg + M4

//

* o -3
Nelacisn + 7485 X107 99929/ g

s Mé: 85?7]{\% =7 M(;"Mq = M(?‘M{4= 853?(@)
T\A - r\/, A= 3 LS S LN e » A A o
ot R =2 T e B e« e B o D A AR A

MB: 29 ¢ =7 fVE‘H: 286 - L4 23.2 Ké agpma
Mg = 847.3 KS.

>
Bl
=
3
™
1)

'\

(W
Y

J

’< - !ﬂ»’zyx‘r. A

_é__,%}i) M (p.361g 41)= M3
Z £ I's
' = Mg= B47.3(1.3¢418) = 1153.85¥¢ rug,

‘\42_4 - M3' Mq =1,153.85-847.3: 306.7 Kg de Cascaras,

32
EOLEC\HCC en SQZC&icnc\c{af
2 Moo= ML M
— R e YL
5 x
qu = 0.05 M1 6M{O.95}:M2
-,
=2 M’l :\0095.’({,‘?5'5,&5): 112l458 Kc’t -ﬁ:
’\4 BC M2 M- N+ =
24 = 0.05 M, = 60.75 Kg. AR
t 1t 23
AC ;=»+
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FY Sl o]

E& voceso  ole CH\s&o.(l'ZO\C]O‘f\ @m\arcmcxe l]

05 pases: Seleccisn,

{
Lau;xclo, T_“’Ok{'ﬁ\w\fen'to con Cal > 1vis4a{f€-acjif\.

Dan'tm c&c"&‘ Considera ciones LS EW-,po(“aﬂTe\S es\~£\h iue‘ﬁe‘
YC‘,CV‘Q%C\ el 5% (:}uc saupues “L«th'{‘& es{-qw\ T*:w:fq e e.s?ec-p Ccd.usmcg)

e
el {CLch;\o !ng& LUAIV\L(,LJ\HC&C\C\ dgaéuc\ Y TC\W\Dlﬁf\ evie | “”o\r»p

1AL + ; . -
Mients con (ol ge voa o dpne wmase,

-
ﬁouomz,(, e T-C\ﬂque Ae, TVatawucm%o {on Cu\ (W

G,. M5+M(5-— é-}—M[@

<
-

Me-Ms = Mg -My,

* *
La Ee,la(,iéw es: 0.072 LéA\?A / k“ Fra e

M-Ms =(0.072]( 853.7) = 615K

=> Ms= 8537 ~¢ 5-79221,\

Mis = capacidad del fannne - 79“. Vi
l\l5 —30& l[ ‘é.

Mie = Mis - 61.5=320.¢ Kg_
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4

S0 e £y oo

AN o N G
| My- My = M, - M
| ™M - ‘ -
{2 CE ‘2
Jz
¥
y)
‘r\v"‘zz /92.2 ké M -M, = M_(5.024)
M.-M_= M looz4) = 19.23 K¢
; - e s 2770 o
4 o FEEE VA A

Mu: 600 Ko_’\ Ceap
> M= 580.77 K¢
~ — Ly v
2 -
N,/_t_.,?‘ub | T r\\"’ Mz'l" qu
24 . /
v Mp=0.95M) =5 M= Mz/pas
[y N A ~ A a1 .
T - A AV S 4 o
2 L9 ng ¢ pres
72 .93/
= M, = 172 /?/0.95 = 813652 K%Aex,:vcso\
' iaq T 0,00 K% Evesa,
l(j\po\,\/q'z —

//‘ i
Aovads

MZ+ {Y(H = M3+M(2.

r
v’i\,(/\ Mg\yg\ C,W\P\e& ‘L'()(/‘\D.S (05 Fro(_&SOS, Fovlo O%UC Se FL&&- <

de estipmar lhtgua\\ gue e,\ welgn.
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ﬂfic:[pi&:r‘.ffi Qo presion

N
Es;:ecipicoc;csnes

Ciametro inter ~G 285 in

Fodio e

Adtura H.92 in

E lepiciencia) 0.85

Presii)n de disenro 20 psi ( b fim2 )

Presicn ce Jrrabajv{) 3% pa

;W e R N N S Y TR e ) S T

Material Acero Inoxidable saxucTrPiy
) V200 PS'\

¥ EsPCSOr (t) del cilindro

L= P xR
SE - 0.6P
L o= __(36 ‘b/inz,‘) (1575 i n ) = .05

( 11200 "o/ 10 85) - (0.6)(36 1b/in)

~ . . '
LOMErCiGirnEeNTE

5>

o

Ee g+ §
-
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~ -
e RS

KlOo} N Oq_cT)qgess
OH = 2.85(-#
2.83{;-} — 101 .qq‘c-i-

X ——— 4004 x= 219 ¢+

AH= 21804 [100p+

* Céleule de la carga
C,O!(aa =4 22’24 + (P; "P’I ){2306 \(\/

Corga = Za-74 7 AH{

Corgcx = (‘—i—Oa...\) + R-TBg‘\'

Car(ao; = 6.18 p+

mmmmm
ﬁﬁﬁﬁﬁ
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> LI

e S PN AR
W, .\ PIU BL L0\ 2 \ -y ozt

- T et —~a L ] "

T= g12°F =\00°C

Cp (meldn) = O. 44 BTU
- {eoF
m= 22.05 Ib 0.4°35kg _ o a9 K9
min 11 S
1y -~ ] e amme QT M
{778 =— L = R L
b »g
bs= ngo.7 8Tu. . 396.91 BTO
13 9 q
Q=12322.452 pry , £.2330Keal  _ 34@ o5 Kcal
" in 16TV e 0y
XF NA = e e
8TV
m= N = 1222 432 “min = 0.571S2 kg
s.83 - 396.91 )?.T_Q_ salla)
Hs-hs (2s3 g
= 34.29 K9
A
LA T “‘\,{:}( ’:" ™y
1IS.6e5 kg, {.Cc.C
2]
- s X X= 2.9 c.C.
34. 29 &a -7 ) )
h

Vel secodo ¥ tenemos Consorme  Cie Napoy ‘\cauqi
a 5c.c (Dato del gabricante)

8 c.c. i
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] - '

]
L a
U e YO /\J/\_,« "’*M'\ﬂw‘aﬁrﬂ/-!ﬂs-m o
(AN T T T P R N Y N I I -
- ? e - «r‘ e e

Es nccesario comvertir los Kg a Kg para
—————— —— !

lote N

e cios A= condiciOnes Oe Qpercciéh.

Sr S muo It —
104S ko ——  130.62 K9
gO'stj h
e T cwe O T qe
lote -
186.3 kg E ag. 28 k9
a5 K9 > 99.05S «9
lote ”
Ti6.3 K9 —> 89.53 9
n
lote
698.8 K9 _ ®1.35 k.9
lofe T
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- Al .
!I\.An:lo L&ﬁ’:mn -V V-V T_ AN !.‘“7“?9’—\
2% SV B BY I\ £ 478 U A, LY R ) 1 P § N AN
-4 .._' s s vt L [ s ¥ et -

Diametro imLe:r(or 0. 20 2.62(,{' (D)

Al tura: I.50rA 4.9 et (H)
E=0.89 .

Tempero+uro de operacion : 15°C leT=F
Material @ Acevo lnoxidable sA 240 Tepz0UY
StoleLll

Spgr = 14iBY

Caleulo del cilindro

Por medio de la _pc’:vmu\d‘- t = Z.GXDX(H-‘);(Spgr

R

= (2.60(262)x (4.9-1)x LYIBY | 2.66 x 102 in
16606 X ©0.85

¢ lo ue el espesor sera de O. l88 W o= 0.004Y A
por lo q p

HCOME M- e -
\\\\\
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Calculo a‘c BQM{?QSZ

I RBowmbe de la Cisterna al Thnecs .

(= 1000 K& /3 =
Q: /]6 %ak/m"ﬂf\

2= ~2m= -4 56/t
Zl: 2.206° 7.2/7/{-‘

o) Calalo del didmebro de tubevia .

Vi 7FE/s y v= 0408 &/42
=5 c{:\[Q(oqu) :\/o.qog_g_z_g = 0.96560n — 1in (didmedvo nominal).
v 7

=2 La velo tidad veal serd -
v 0408 (1) - 6.528 Ft/s
1

b) Calenlo de la wide de Erccion !
AH 0002083 x (00 5 Ju2'®

14,8658
A

<

1.85

- [.002083 %00 ¥ -L%,“

AH-3548 gt
100 pt.

oM e e
lllll
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) Cllenle dela calda Ao eviceon tokal
1

{ s

S&(_UL’)V'\ Y(,Ltc\: 2+ 22_0 +2 = éZOM = 20‘534t

tiene (odos 90° 4 %30 = 20
\/Cl{(vula LOMPU\@(EO\ ! X 13 = 1‘5 \
-5/D=\3'5 = \13% 3\, = VOB FCT.
b=t

=> L3,47 2033+ .08 23141 gt

AH - 35 186, 31.415¢ = 1105,

160 gt

d) Calculo de NPSHa =12 + (Poa- Rap) 230 - AH

5¢

NPSH,=-6.5¢ + (113~ o.érs}_z_.;:;g ~ W65 = 7 554 of
"—) C(:llcuio ele CargQ: Ca’gu: ZZ”Z!+(P2'P1)XE;§£35- + AH

Carga: 13.77 4 11.05 = 24 .82 ¢

=) Cilels de Polercia = G.pm X EEX SE

o loxazazxgy 32600
3960X06.6

P_p. 1671 HP

il o . n T Lo
- fomeviiay €O ac (G TN
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O } 4 ? ¢ i
4 LQL Ao Ce Bomkc\ Para \T&"CJ)C, ( Ae_[ T\(Lu“(:,l"»)\(_ ,1\\ R
{

Cioab 13578 §/mi < 1 3578 Ko/2

it

Q=162 min
2,=20.0m = Ofrt. 6—;7
2,<3m= 984t f“ 13
et
2.3 A

a,\ Calealo el diametey do qubf«n/q
/ﬁ‘“ > do £ [ 103
N C’l:\/o'q;f@ t\/gﬁg@_&_} = 0.9656 (n

=2 14 vedotidad veal es:

b e 0.4018 (le) _ 6.528 Ft/¢

b/) (5\’\(0.[0 &c [q (,alclq de Fﬁalénl

.85
AH=0.002083 X 160y gpm'™ - 0.052083 w00 x 16"

34.865

C) Caleuls de . caide Ao ety Lt
Sect’dn tectu = 5.3, :I [7.37 ¢t
Coviex.iones 2. codos 90° X 30 = 66
Tvalwula ' X 3=z 3 @1
63= S.25¢%.

=5 "[ro't: 17,237 4 S 28 122—-63Ft.

=> Vawmos a ¢Nw\ 2 11\4_

e

NCOME N oM o
7 8 1 x
4 s 1

L -
-
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4) Calanle de Cavba: 2,-2 ¥ (P-P)x2.306 +AH
5.83+7.96 = 1779 gk

C’//) ’V’()'l'e neoica

Hp- 1ex1779 _ p 2 — £l Covmevcict €¢ de 0.5 He.

3.040 XC-6
4

mmmmmm
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Ty ! =
Llde iventnats
- T

. A\
- o o Proiantgo [t '
— Tl QO M(lui\\v —

[ o ‘ A {‘ +
AL ALY S VAN A ‘\L_c{",(ch

3 ¢

¢ b=13578¢/
|eve . mi -
Q:/Ié»gal/m}n %

l é?,w..
Z,° D ’ @Hﬁ &

- A
2.7 2= 456t e

ST N I N T
VAWIE LY O QAL e vin

o
V= 7‘“/5 ; bero = 0.408 YAt

= [0-908(1s) - 0.9¢05¢n — vamos & Boeww= 1ia.
°F LD YNME L Ve LCUGK Yol YEOW {te, -
f 4 “

= 0.408(16) _ £.528 Ft/s
/‘

L) Calcals dela caida de. Fricciow.

25
AH = 0.00208S 4 00y 16 _ 0218t
e

c) Cilwls dela aida de pricion fotal
(onsiderunds wna Seccibn Yecta de YwmiZwm T bm = lo)-é“{p{:-

N les wneXiones -

/o —_
1\/2\\\/%[0\ X 3 = 3 ;; 2 :

E(’”f 63 = 5‘25.{:(7,
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~_\ wat . "[Tel;: [9~é35‘: *S.25 = 24 ay rt.

=> AH_ 358 .+ x 24825 - 8760 - 8.8 et

100 £t

A} Caleals de Ca'(ga: Aldava + AH

6.56 + 8.8 =15.3¢ i

e) ]ol’(_vsdo\
o legw 183 ‘
o = — - D

L
!!!!!

€& r 2 3
.

—_—

INDUSTRIALIZACION DE FRUTAS CRISTALIZADASW

4

IS
O






ALMOS S A

MEMORIAS DE CALCULO

T { n
[ MM A o~ T
o S Ay s b s nd L L PATA_€T78 6y 1 B :

La plcm'fc 4ro‘:>oja 8_'1, v fiene on epluen“re ae 9.6

dia dia

ue es apoximadamente 20~ , el plujo por hora es

adia
Descarga = (20~F) = 2.5.3
B h
La womba extraera 0.53 . Para dimensionar e!
+anque : a
LM ; , :
Qe= Qs-A = A=CGe-Qs = {(3.52 — 0.5 )
(o} 12
N e 4 [ I o SRS F N R RN )
S= salida

Acumolacidn

Az (202 )(Bh) = 16w? [1h de trabajo
h

A ecste wolumen se le adiciona UNn 4307 de segun’d:yd

.. \;B = §\/‘O + Vs = 3"29m"’ “+ 5~€5-‘r§$ = ‘ij@r‘(ﬁs
El ';'Cmque debe ser
V1 =Ve = Arearh . Suponiendo ona altora de Zee

\/‘Z = Ar = Ar = 1T.6mw3 = 8 -8m2

RIS

}‘) 2 las]

Si el Arect  « \_Qrgo x Ancho LO'90=— 2a
A =% despejando e! a cho
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e 4

!

§8 m?‘ ot Q,Gq":«m

,,,,,,

= A 5 Q=

i)

Si L=2a « 2(2.097m) = “4.19m

A N Q=2 1Vm
L= 4. 2m A= .8 A
2 -
Pr = 882 « _F12  _ Quqzgiz

(0.23048m )7

nnnnnnn
lllll
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A V'x P R e A

; PR TR @ v—1 ey Ny
——— e eSS e e S T ANt e | N/
a.
i V= TrxQ) donde :

N = Nolumen de la camara de dﬁacs-
Lion

T, . L. { . .

i 2 Tiemmpo de residencia

Q- caudal de aguas crudq g

VaA_oh ) (5. 5m3 ) = 3.8 por seguridad se aumentq en on

Yy
Lvo\.uh\
10 » or fanto Ve = 33,3
h 2 B N

h=2 Q=0.908 =18

DlS:’riL)uc'IOh en el Fer QT i:’i‘ifb\i;ﬂi"‘:,(\}“*; )

* Ao
v
(Valormers bl 2o - D AR NOT ) = g 3
7. : - ) e
*Lodo !
(Nolormen G EiL) (15 J = (3~9)00.20) = O.6nP
]
* Gas

(NVolomen G107 ) = (3m8)(0.10) = 0.3+3

e ®
W om o ¥

Eo qag
T
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E; Aren de {Q CQMQ"Q dc d (_\’C:S}T".CID{““
L o= Voi . Lodo = I = |.5m"
Area cdemara A

‘B! altura de los lodos serd : vol.todo - 0.6r% .0uUm

Area Ghrrara L.Smf
e 1 . , . .
—-a altura del lrquido: Ve, g L 20 ol m
Greu chmarg LS

‘La altura de la cémara de gas: 0.3 = 0.2

1.5 v

N

~rod de soperficie para la edmara de Sedimentacidn
ASop = _Q _ Caudal de fgua Cruda (m? /dig)
c.8 Carga Supergicial (w3 /¥ dia)
32 .
La Cara s:_;;xrp'tc:{(}f - 16.6m !d|a - .06
‘ lSm‘ —d——,;"c—'l

16, & w3 /dia

11.06 m/dia

A ] s o 2
—SoOp = = 1.0

i5uponicrwdC) que an 2 de (ados sedimentq :
3+ (0.02) = 0.06+8

"AMtura de la cdmara de sedimentacidn

A ]
oo auy
N ¥
W omoe ¥
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N “ . Kl 3». ,": 33 ’: . :C) ,"._”,_—3‘ - :“/\ N ’&-: vy
“—T&“T_‘S“Upcrp'cial - 1S 2
* La velscidad ascencional (ASC)
Vase = _Q . 05~ = 0.33m
A [ S n
M o
P Sidn oot Medoes
~ /L
Metano 6O 2.808 £~
ce, 30y, 1.684 g4
o G/ 1.684 E7°
O.17. 2.809 €}

[0}

La produccion +otal sergq de 5.7 £-Y .
Lu,0

', d
Los lodos +ienen Ung tasa de produccidn 0.06¢ kg ssT/
<g C&0 removido |
™9
L

DQOC emovido : (1000 ™8/L ) (80, ) - 800
] UBE™ kg ssT/L

—oud generado . {0.8E?){0.0bke | =
L
|
.odo generado : O.0UBkg 4 16.6m® _ 41069 Kq \odg _—
ma d?C] dicl - e e s
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Palance de Materia

DBRO
La carg de DRO esdyl8 rog /L al entrar al entrar al

reactor al cactor de remocion 80x ; al salir
DQO
Py ; -; - oy 7N T ey ™Y o g - w’_:“c,‘_?“ :}u - "‘_\
L ]
cion del B0y , sale 200mg /L
P s arasas v aceites entran cnon an caran de TeUenn

Si se remocionan on BBy sale del reactor 8.6mg o

SST
322 mg.‘!.. entran al reactor de ssT v Se rermueve

el 91.2 .~ sctler Q3

Loz s5lidos sedimentables som rer..avidos en soblo -
:\'c:i i

El metano Producido por los ,u{c,vooxgqn]SmOS ,

<ec3uh consideraciones hect s por Me. CG'{JFH aii - —
es a razon de .35 |3 de 905!\19 de PQO oA
reducidan . r : :
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La fresa en los estados de Michoacan v Guanajuato se produce en mavor
r ctubre, noviembre v

diciembre, es por ello que se le da la misma calificacion.
El meldn es producido en los estados de Michoacan v Guanajuato en la
& temporada teniende como consecuencia una misma calificacion. Para el
> de Puebla se produce en los meses de enero a marzo, es por eso que se

{a una calificacidn mas kaia.

La pina en los estados de Oaxaca, Veracruz v Tabasco se produce en
mavor proporcion en los meses de marzo, abril, mayo y junio, por ello se le da

1 ian oy vy D A
la misma calificacidon.

o

B T T N L L N

rendimiento, se calificaron de acuerdo con las subsecuentes tablas.

“Superficie. Pendimiente v Produccion de Fresa, Melén v Papava en el estado de

Michoacan para el periodo de 1990 - 19947

Fresa Meldn Papaya
ARO Sup. IRend.  1Prod. | Sup. Rend. |Prod. [Sup. [Rend. |Prod.

cultivada | Ton/ Ha [ Ton cultivada | Ton/ Ton cultivada | Ton/ Ton

Ha f .I Ha Ha Ha Ha [
1990 12673 (2430 164941 f67lr 9.60 | 64720 | 2800 2780 177800
1991 2632 19.20 [ 31410 15538 11.40 62866 467 15.10 7054
1992 2885 12,62 236—'&'-09 4577 10.32 47260 §675 17.68 11936
1993 2372 12.99 { 30810 §3273 11.12 36393 1730 16.70 12185
1994 1951 20.21 139445 §3085 1454 44857 E965 9.09% 121857

Tabla No. 2 “Superficie, Rendimiento y Produccion de Pina en el estado de Veracruz en el periodo de
1990 - 19947

ARc | Sup. Rendimiento | Preduccidn

Cultivada Ton [ Ha Ton

Ha

1990 6000 5580 334800
1991 | 63 7.20 454
19392 5166 32.80 169636
1993 1100 33.00 36006
1994 L 2384 40.5 96477
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Tabio vl 3

Tabla No. +

por toncladd deiresa meion v papava on ol astado de Michoacan ™.

Ano | Fresa : Melon ! Papaya !
% (Precio [ Ton ) 1 (Precio { Ton ) | (Precio [ Ton)
50 1 (157 o can T s
1991 | 1200 | 300 650
1992 1263 | 890 550
1993 | 1778 | 990 699
[ 1994 | 1800 ! 950 | T48.23

Nota: Todos los precios del periodo 1990 a 1991, tueron convertidos a pesos actuales.

" Precios por tonelada de Pina en Veracruz”

I Afio Pifia
E (Precic / Ton )
Tien e J
1991 175.208
1992 275.80
1993 530.40
1994 700

Nota: Todos tos precios del periodo 1890

a 1991 fueron convertides a pesos

actuales

Tabla No. 5 “Estado, Superticie Cultivada, Produccion, Rendimiento y Precio de la materia prima, en 1994”

Fruta Estado Superficie Cultivada Produccion | Rendimiento | Precio/Ton
(Ha) (Ton.) (Ton./Ha.)
Fresa Michoacan 2,510 39 445 20.218 1,800
Oaxaca 3.150 70400 44 300
Pina Tabasco 1,519 47,022 36.1 600
Veracruz 2,384 96 477 40.5 700
Papaya | Michoacan | 1,154 21,857 9.09 748.23
Chiapas { 798 57,320 85.81 1,487.95
Guanajuato +1 702 17.12 913.11
Melén Michoacan 3,094 44 857 14.54 950
Puebla 48 618 12.87 9n9
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APENDICE N0 2

1l se preseleccionaron los estados de Guanajuato, Hidalgo,

g Lenel.

Michoacan v ‘é‘u»;;“hz. Este preseleccion se basd en dos diferentes criterios que sc
\ ¥ . 1 . P N

CON oA ST 4 i“xfn vranles g Do S o Pt ;"x ISETERY !;'f oAy

Puerto de Veracruz. Dichos criterios se evaluaron en base a los SIgulentes datos

1. Materia Prima

* Costos v Cercania

| Estado | Materia Prima | Precio Promedio/Ton. |
| | | (1990-1994) en pesos
Michoacan | Meldn | 862
l Fresa ! 1440
| Papava i 619
Guanajuato | Fresa i 2364

SN A T

Lielit ool DM

Se tiene conocimiento de que Michoacdn produce pina, a través de una
entrevista que se tuvo en el SNIM, sin embargo no fue posible obtener los datos
exactos de cantidades producidas ni del municipio productor.

Las distancias a los principales centros de abastecimiento de materias
primas, estan localizadas de la siguiente manera

ODstancis al abastocimicnto de piva

en WWia Fla VWracruz

. el
Sapaats | U

) 100 Y gied ALU SO0 £C0 [foN]
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erancia alabasiecimiento dre frowa

ew Tmmora JYilchoacan

Liigrane:n [ Km)

Nota: £n el case de situarse en el estado de Guanajuato, el
abastecimiento de fresa serfa en Irapuato, ya que a

Penar G que su costo es mas alto, {a distancia es

muche menor v el costo de transporte de la tresa es

iU DT

Oetarcia alabastecimiento de meolan ypapaye

e8 Antzingan Yehoatan

Ea ]
o L
e [ ¥
= 7
g AR OSTA P00 SRG NoC R0 W0 4RO

rsraneig {Km}

Produccion Promedio de Fresa en el Periodo 1990-1994 (Ton) —!
Gaonziuate | 22438
Michoacan 48051

Fuente: SAGAR.

o El meldn se produce en el Valle de Apatzingan, Lazaro Cérdenas vy
Coahuavana, Michoacédn.

o La papava maradol se produce en Apatzingan, Michoacén.
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o Lu Tresd se proaduce ¢n Zamora, Michoacan.,

Produccion en Michoacan (1992)

; 1 : - FAla - ? 3 e, o~ | " 1
P Proaucto :wupe‘s'm,.m Semoprads L Voiumen Yvyoduciac
% miles de Ha. Ton.

Papava | 0.9 17.

jelon 10.9 11

Fresa 5 91

Fuente: Representacion Estatal de Michoacan.

2. Vias de Comunicacion

Las distancias hacia el Golfo de México desde
preseleccionados, se consideraron de modo general; se
Hidalgo v Puebia tienen mavores ventajas en este aspecto.

Distancias hacia Veracruz
(Vvia Férrea)

Lotz Ity Gt

LoTatuge

i[(u,.}

? F 1
[
l

3100 200 900 4CO F00 €00 TU0 #OC FCC

Ostancia { Jh)

Nota: En Tereil del Rio no se cuenta con vias férveas,

Qstapcia al Puecto de YWracruz
(Yo Carvotera,

< 100 200 B0 ase Lo0 LU0 vy

Distaners [ Kmj}

los cuatro estados
puede observar que
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3, Mano de Obra
Disponibi]idad

Trapuato, Cioreoualo, Zaisten 302,500 habitantes (dato especifico de mano de
obra no disponible).

Zitacuaro, Michoacan. Mano de obra calificada, bajo indice de sindicalismo,
pocos accidentes de trabajo.

Tepeji del Rio, Hgo.  Dato no disponible.
Corredor Industrial Quetzalcoatl (Area 2). Disponibilidad de mano de obra.

Csdlarios

Region Geografica | Salario minimo general (del 4 de diciembre al 31 de
| : marzo de 1996)

! en pesos B
B L 18.70
C | 17.00
Promedio ’ 18.61

Fuente: Comision Naaonal de 3alarios, 1996.

4. Agua

Irapuato, Guanajuato. Disponible. Costo, $7.4/m”.

Zitacuaro, Michoacdn, Disponibilidad, 70 Liseg. costo, $2.0/m".
C. 1. Quetzalcoatl, P ueb a. Disponibilidad, 60 L/seg; costo, $2.4/m”>.

O

Tepeii del Rio, Hgo. Disnonibilida

5. Electricidad
Irapuato, Guanajuato. 13.8 Kvolts, costo no disponible.
Zitacuaro, Michoacan. 23000 Kwatts, $0.243/Kwatt-hora.

C. I. Quetzalcoatl, Puebla. 34500 Kwatts.




Tepeji del Rio, Heo. Disponible con plartus productoras.

6. Combustibles

Irapuato, Guanajuato. Gasolina, $1.22/L; diesel, $0.62/L.
Zitacuaro, Michoacan. Gas, $0.235/m’: diesel, $0.62/L.

C. 1. Quetzalcdatl, Puebla. Disponibilidad de gas, gasolina y diesel.

Tepeji del Rio, Hgo. Disponibilidad de gas, gasolina v diesel.

(. ASpelius SuLIo-ECONOMICOoS
Irapuato, Guanajuato.

s Industria Mixta, agua entubada en un 82.3%, drenaie 71.6%.

& Tm/‘}’:("*"\“;’ﬁ(" r\‘ b”‘"&,“‘é%. 1:;{3 SOMCE It Traaem [ttt

Cetiadd e vesUlln,
v

o Actividades Econdmicas: 18% agricultura, 6.7% comercio, 8.4% construccion,
6% mineria, 5% servicios, 3% transportes, etc.

e Salud: Hospital del IMSS, ISSSTE.

o Educacion: 30.3% de la poblacidn cuenta con un nivel de estudios mayor de la
primaria (82,701 habitantes); 6,080 obreros; 31.6% se dedica a la
marnufactura, 51.2% al sector comercic.

Zitacuaro, Michoacan.

e Poblacion (1990): 3,548,119 habitantes taca do crecimicntc avual. 219,
densidau de poblacion, 59 hab/Km*: poblacidon urbana, 61.1%; poblaaon
rural, 38.4%.

 Principales actividades econdmicas: sector agropecuario y forestal.

» Actividad Fruticola: mas de 150,000 Ha. del territorio estatal se dedican a la
plantacion de frutales.

+ Ingreso per capita: uno de los més bajos del pafs, 28° lugar.

+ Personal ocupado: 276,355 personas.

e Alto grado de migracion.

163



O, L wuetzalocatl, Puebla,
o 92.3% de personas catolicas, 19.2% de analfabetas, 1457 de obreros
artesanos. 36.9% en agtlwdad silvicola v ganadert 2499 manufacturer,

TR Comnorlio  seividios,

De ia poblacion: 71.2% con agua entubada, 48.4% con drenaje, 84.5% con
enevgia electrica.
Ingresos: 25.9% con un salario minimo, 33.9% con 1-2 salarios minimos, 5.2%
con 2-3 salarios minimos.
Servicios Meédicos: 37.8% asegurados, 54.2% abierta. 89 sin asistencia.
Economia: La mavoria agricola, 18% ganaderia; produccion acuicola, 23.9%
trucha, 11.4% carpa; mineria, 3,471 personas ocupadas.

L]

[]

Teneji del Rio. Hidalgo.

o Salud: IMSS, 390,518 derechohabientes; ISSSTE, 188,803 derechohabientes;
PEMEX, 31,600 derechohabientes; SEDENA, 5,849 derechohabientes; SSA,
1,487,116 derechohabientes.

« Manufacturas: Hilados, teydo equnpos de trancportc Ta“mcauon de cemento

. )
ol nwean 4—,\,.4-. PRTra PV PRIPR sy W inae o~
e N o [UR UL O $ Ol

8. Condiciones Climaticas

Condicidn Puebla | Hidalgo | Michoacan | Guanajuato
Temperatura en °C 16 14 | 16 20.3
Precipitacion Pluvialen mm. | 1000 | 680 300 j 740
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v e eeidievivas don s ardue teaustrial de Zitacuaro, Michoacan
: 4 N
(Memoria Descriptiva),
I PISTAN TS ;
e T R R R S et Dapucids e i superficie Superficie L ote maximo
Estado (km) | proxima (hm) FECC (Km) | Total (m~) Disponible {m™)
P ! : 2
(km ‘ , ! {m~)
LA i N ‘ 20 © 649900 277000 14000
Lote minimo | Costodel m™ | Costodelm™ ¢ Tension | |
(m?) ! del terreno ! de . disponible $ Drenaje Alumbrado Gas
I(en pesos) o oconstrucaen . (en Kwatts) i Pablico | Disponible
| . {en pesos) i
200 &0 R 23000 s | sl st ]
JOSTOS DE INSUMOS EN PESOS :
Agua i Lineas : ' ;
Micmonible 1 T aiie T was m 4 Gasolina (L) | Electricidad } Diesel (L)
{Liseg) J (KW-hora)
60 [ 150 | S L0235 1220 0.243 0.620
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APENDICE No. 3
ELECCION DE LA S

ta \a‘u:*rxwm

una banda para transportar la materia prima a la siguiente opetuw nouni

(lavado).

La via de proveedores es accesible,

FLECCIONADORA

Aoy A a gen 1 4
ador

B
G IL HUS RN TR A

y
[ B O 4 Y #\//\'

™ !l’\T )l/)
T o0

sin embargo eleva el

I

R 4‘\\, e LT ool

oy
;.aY td

S

costo de la

materia primay se refleja en un elevado costo del producto terminade.

La clasificacion manual es un menos exacta de la que se obtiene por
seleccionadora mecanica.
SCLICCION DD LAVADU:

! Atributos Lavado por Lavadora - | Lavadora Lavado por |

flotacion Cepilladora f Rotativa I inmersion

Menor Area 18m’ | 4.7m’ f 11.2 ! 2l6m |

| Menor Costo 38000 | 40000 | 32187 | 39500 *
i Minimo Consumn 3 HD i’ 2 un -

CnergeLico i | _E

Mayor Todas estdn disponibles, debido a que son de fabricacion nacional. ;

disponibilidad |

Capacidad de Programable a Flujos de baja | Dela3 Programable a |

Flujo del equipo cualquier velocidad | Ton/hora. cualquier !

L velocidad | velocidad j

SELECCION PARA LA GINACA:

{ Atributos l Ginaca lersa Ginaca Mapisa Ginaca Honomach {

Semiautomatica Semiautomatica ;

Menor Costo 98000 112000 113000 !

Costo minimo de Reparacién vy Reparacidon v |

I mantenimiento | refracciones retracciones Importacion :

nacionales nacionales |

Minimo consumo 1 HP 0.5 HP ‘

de energia

3 HP }

Mayor Fabricacion nacional | Fabricacién nacional
disponibilidad en el Importacién
mercado
Mayor tamaio 1.73m’ 1.5m’ 26.11m’
Capacidad hasta 4800 pinas hasta 4800 pifias | mas de 5000 piezas
por turno por turno por turno. |
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SELECCTON DE LA TECNOLOGIA DE CRISTALIZACION

La explicacion se da dentro de la informacion contenida de la matviz,

SELECCION DEL SECADQOR:

! Atributo Secador Rotatorio| Secador Tipo |  Secador de |
: \ Carruse}i f Charolas \
| Tamano 40 m° 167 m” | 335 m” |

Costo 90000 100100 | 77000 |
| Requerimiento de | 2 HP 3 HP | 0.5 HP !
| energia i :

ELECCION DE LA EMPACADORA

Atributos - | THEMA 90 TECNORAMA 420
Calidad de Sellado Firme Firme

Variedad del

L 2

| Algunas particulas |

b

Todas las

Empaque termoseliables a | calorfficamente

seliables.

Consumo de
Energia

4 KWL

40 micrones |
!
|

5 KW.

Capacidad minima

Adecuada para
bajos volimenes

i Vastos volumenes

Tinn
it

Dimensiones del

Maximo, 30*30

~inn

§ FORE N

Minimo, 37*54

cm.

pague

ELECCION DE BOMRAS

Atributos | Ccootrifuga | Centrifuga Centrifuga |
: - Horizontal Vertical Hovizontai
Bipartida
Fluido a Fluido de Agua con sdlidos
manejar consiste:;;a hasta Aguas negras blandos
Costo $2211.00 $961.00 $1870.00
Velocidad 860-175Q vpm 700-1760 rpm 880-3550 rpm
Material de Acero Inoxidable Acero Estructural Todc en Rronce
Construccion 316 !

Ty T T T




N DE CALDERA
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Atributos

de Tubos de Humo

de Tubos de Agua

C;ipacin":m'

SO0 ¢,

RO0c. ¢

L S RPN P
[ S I RN N e

M
e

i YN S0y
FITA

MR i R AN ATAY
AV WA v W

Tipo de Combustible

‘
=R S e

Gas L. P

Gas L. P,

Precio por c.c.
{Caballo Calgera)

$5500.00

$6000.00
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